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PENDAHULUAN

Secara internasional, terdapat peningkatan fokus ter
hadap kesehatan pangan. Fungsi pangan, terutama makanan 
dan minuman tidak lagi hanya untuk mensuplai nutrien dan 
pemuas mulut saja, tetapi lebih jauh lagi yaitu untuk menghi
langkan suatu pengaruh jelek pada fungsi fisiologis sistemik 
atau menjaga kesehatan dan kebugaran tubuh. Dengan de
mikian, pangan tidak hanya harus bergizi dan dapat diterima 
cita rasanya, tetapi setidaknya dapat berfungsi untuk menu

runkan efek negatif dari suatu penyakit tertentu, atau bahkan 
dapat menyembuhkan. Pangan dengan fungsi demikian dika
takan bersifat fungsional (Schmidl and Labuza, 2000; Shi et 
al., 2002). Salah satu produk pangan fungsional yang populer 
adalah VCO (Marina dkk., 2009).

Virgin coconut oil (VCO) merupakan minyak yang 
diproses tanpa pemanasan, menggunakan daging buah kelapa 
segar atau dinamakan nonkopra. Berbeda dari minyak ko
pra (Copra oil/CO) yang pada umumnya digunakan sebagai 
minyak goring, VCO lebih diperuntukkan untuk dikonsumsi 
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ABSTRAK

Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan pangan yang populer dikarenakan komponen aktif yang terkandung serta ka
dar asam lauratnya yang tinggi. Salah satu cara meningkatkan penerimaan konsumen terhadap VCO adalah dengan 
mengolah VCO menjadi produk pangan lain seperti salad dressing. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas 
salad dressing yang dibuat dari bahan dasar VCO. Kualitas salad dressing yang diuji adalah stabilitas emulsi, ukuran 
droplet emulsi, stabilitas oksidatif serta kadar asam laurat. Stabilitas emulsi diuji berdasarkan waktu terjadinya pemi
sahan emulsi, ukuran droplet diukur dengan mikroskop, stabilitas oksidatif diuji dengan teknik Rancimat dan kadar 
asam laurat ditentukan dengan kromatografi gas. Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa salad dressing yang 
dibuat menggunakan emulsifier Tween 20 (1 %) dan stabilizer guar gum 1 % mempunyai stabilitas emulsi cukup baik, 
mempunyai ukuran droplet emulsi 15 μm, mempunyai stabilitas oksidatif cukup tinggi (8,17 jam) serta mempunyai 
retensi laurat sebesar 97 %. Dengan demikian salad dressing yang diolah dari bahan baku VCO mempunyai kualitas 
yang cukup baik.

Kata kunci: Virgin coconut oil, salad dressing, pangan fungsional, emulsi

ABSTRACT

Virgin Coconut Oil (VCO) commonly used as functional food. It contain active components of its high lauric acid 
content. One way to increase consumer acceptance of VCO is by processing VCO to become other food products such 
as salad dressing.  This research was conducted to know the quality of salad dressing made by basic material of VCO.  
The tested qualities of salad dressing were emulsion stability, size of emulsion droplet, oxidative stability and content 
of lauric acid. The emulsion stability was tested based on emulsion separation time, droplet size was by microscope, 
oxidative stability was measured by Rancimat technique, and lauric acid content was by gas chromatography.  Based 
on the research results, salad dressing was made using emulsifier Tween 20 (1 %) and stabilizer guar gum 1 % possess 
sufficient emulsion stability, size of emulsion droplet of 1-5 µm, a sufficient oxidative stability (8,174 hours), and lauric 
acid retention of 97 %. Thus, salad dressing with basic material of VCO has a good quality.
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sebagai nutraceutical. VCO mempunyai manfaat kesehatan 
yang lebih tinggi dari pada CO dikarenakan perbedaan me
tode ekstraksinya, yakni tidak mengandung bahan kimia dan 
perlakuan panas (Nevin dan Rajamohan, 2004).

Berbagai peran VCO terhadap kesehatan telah banyak 
dilaporkan, seperti kandungan triasilgliserol rantai sedang 
(medium chain triacyl glicerol/ MCT) khususnya laurin yang 
mempunyai koefisien digestibiliy maksimum sehingga kom
ponen ini lebih cepat dicerna daripada lemak jenis lain. Hal 
ini disebabkan MCT mempunyai ukuran lebih kecil dari pada 
LCT (long chain triacylglicerols) yang dapat memfasilitasi 
aksi enzim lipase pankreas sehingga akan terhidrolisis lebih 
cepat dan lebih sempurna dari lemaklemak yang lainnya. 
Oleh karena itu, VCO lebih cepat diabsorbsi tubuh (Oopik 
dkk., 2001; Nevin dkk., 2006). 

Menurut Enig (2000), Fife (2005), Mohamed dkk. 
(2002), dan Sutarmi dan Rozaline (2005), asam laurat me
ru pakan salah satu virus‘inactivating’ fatty acid yang ter
baik, terutama monogliseridanya (monolaurin). Lebih lanjut 
dikatakan bahwa VCO juga dapat membantu mengurangi 
kelengketan platelet, menstimulasi metabolisme, mencegah 
terjadinya serangan jantung, mengurangi radikal bebas dalam 
sel, menurunkan level kolesterol kolesterol low density lipo-
protein (LDL) darah dan hati serta mempunyai peran sebagai 
antioksidan sebaik vitamin E (Santoz dkk., 2005).

Meskipun telah banyak dilaporkan manfaat kesehatan 
dari VCO, tetapi cita rasa VCO yang ”oily” dan agak asam 
diduga menyebabkan VCO kurang bisa diterima konsumen. 
Menurut Villarino dkk. (2007), VCO memiliki cita rasa yang 
menyerupai minyak kelapa (CO) tetapi berasa agak asam. 
Oleh karenanya, harus ada teknologi pengolahan produk lain 
yang diolah dari bahan dasar VCO agar dapat meningkatkan 
penerimaan konsumen. 

Sehubungan dengan permasalahan tersebut, maka pene
litian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas salad dressing 
yang dibuat dari bahan dasar VCO. Salad dressing merupakan 
saus yang dipakai pada salad menggunakan minyak jagung/
kedelai  dengan kadar sekitar 30 % (McClements, 1999). 
Pengolahan salad dressing berbahan dasar VCO bertujuan un
tuk dapat meningkatkan penerimaan konsumen akan produk 
VCO tanpa menurunkan peran fungsionalnya, terutama kadar 
asam laurat.

METODE PENELITIAN 

Prosedur Pembuatan Salad Dressing

Prosedur pembuatan salad dressing mengacu pada 
pembuatan salad dressing dari minyak jagung dan kedelai 
sebagaimana dilaporkan oleh Fatimah (2005). Salad dress
ing dibuat menggunakan kadar minyak 30 %. Emulsifier dita

mbahkan pada fasa air/minyak sesuai dengan kelarutannya. 
Pada fasa minyak juga ditambahkan antioksidan. Pencam
puran dilakukan dengan Ultra Turax homogenizer. Optimasi 
yang akan dilakukan pada pengolahan salad dressing adalah 
komposisi emulsi yaitu penentuan kadar dan jenis emulsifier 
(Span 20, Tween 65, Tween 80 dan Tween 20). Produk yang 
dihasilkan selanjutnya dilakukan uji kualitas yang meliputi: 
uji stabilitas emulsi, uji stabilitas oksidatif dan penentuan 
kualitas lainnya. 

Uji Stabilitas Emulsi

Uji stabilitas emulsi dilakukan dengan 2 metode yaitu 
metode waktu pemisahan fasa dan pengukuran diameter drop
let emulsi menggunakan mikroskop yang dilengkapi dengan 
kamera.

Uji Stabilitas Oksidatif Produk Emulsi

Uji stabilitas oksidatif dimaksudkan guna mengetahui 
daya tahan produk emulsi terhadap reaksi oksidasi (Fatimah, 
2005). Uji stabilitas oksidatif dilkakukan berdasarkan metode 
Rancimat menggunakan alat Metrohm 734. Sebanyak 9 g 
emulsi dimasukkan pada tabung reaksi alat rancimat, kemu
dian 70 mL air bebas ion dimasukkan pada tabung pengukur 
yang tersedia. Sampel dioksidasi dengan adanya aliran udara 
dan pemanasan dari heating block pada suhu 110oC. Aliran 
udara dari tabung reaksi yang berisi air bebas ion. Pada tabung 
pengukur, terdapat sel pengukur konduktivitas. Konduktivitas 
yang terukur selanjutnya diteruskan pada pencatat dan digam
barkan sebagai grafik konduktivitas versus waktu oksidasi. 
Slop dari grafik dihitung secara otomatis dan menunjukkan 
terjadinya periode induksi. Periode induksi dicatat dan diguPeriode induksi dicatat dan digu
nakan dalam penentuan stabilitas oksidatif sistem emulsi.

Uji Viskositas dan Profil Asam Lemak

Disamping uji stabilitas emulsi dan stabilitas oksidatif, 
akan dilakukan pula uji viskositas menggunakan alat vis
cometer dan profil asam lemak dengan alat kromatografi gas 
(Apriyantono dkk.,1989).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Stabilitas Emulsi dan Viskositas Mayones

Salad dressing dibuat menggunakan VCO dengan kadar 
30 %. Oleh karena salad dressing berbahan dasar VCO be
lum pernah dibuat sebelumnya, maka perlu dilakukan pemi
lihan jenis dan kadar emulsifier. Pemilihan jenis emulsifier 
dilakukan dengan memilih emulsifier dengan berbagai nilai 
HLB (hydrophilic lyphopilic balance) yaitu: sorbitan mono
laurat (Span 20, HLB=8,6), polioksietilena sorbitan tristearat 
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(Tween 60, HLB=10,5), polioksietilena sorbitan monooleat 
(Tween 80, HLB=15) serta polioksietilena sorbitan monolau
rat (Tween 20, HLB=16,5).  

Menurut Dickinson dan McClements (1996) dan Mc
Clements (1999), emulsifier dengan nilai HLB rendah (3-6) 
bersifat hidrofobik dan lebih terlarut pada fasa minyak se
hingga akan membentuk emulsi water-in-oil (W/O), sedang
kan emulsifier dengan nilai HLB tinggi (8-18), lebih bersifat 
hidrofilik dan terlarut dalam air sehingga akan menstabilkan 
emulsi oil-in-water (O/W). Lebih lanjut dikatakan bahwa 
masing-masing sistem membutuhkan jenis emulsifier tertentu 
yang ditentukan berdasarkan eksperimen agar dapat mengha
silkan emulsi stabil. 

Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa emulsi salad dres-
sing tidak terbentuk beberapa formula yang menggu nakan 

emulsifier Span 20 dan Tween 65 dari konsentrasi 0,5-1,5 %. 
Span 20 dan Tween 65 merupakan emulsifier dengan nilai 
HLB relatif rendah yakni, 8,6 (Span 20) dan 10,5 (Tween 60). 
Hal tersebut sesuai dengan hasil penelitian Fatimah (2005), 
yang menyatakan bahwa emulsi oilinwater tidak dapat      
terbentuk bila menggunakan emulsifier dengan nilai HLB 
rendah.

Tween 20 dapat membentuk emulsi salad dressing de-
ngan konsentrasi terkecil yakni 1 %. Oleh karena itu Tween 
20 dipilih sebagai emulsifier terbaik sistem ini. Untuk menda
patkan emulsi dengan kestabilan dan viskositas yang lebih 
tinggi, dilakukan penambahan stabilizer. Stabilizer yang di
gunakan adalah gum guar dan tepung kuning telur. Pengaruh 
penambahan stabilizer terhadap viskositas emulsi salad dress
ing disajikan pada Tabel 2.  

Tabel 2.  Pengaruh penambahan stabilizer terhadap viskositas emulsi salad dressing

Formula
Jenis dan Kadar 

Emulsifier
(Tween 20)

Jenis dan Kadar 
Stabilizer

(Gum guar)

Penambahan Tepung 
Kuning Telur

Viskositas emulsi
(poise)

Stabilitas emulsi setelah 1 
bulan

1 1 %   1015 Tidak stabil
2 1 % 0,5 %  24-25 stabil
3 1 % 1 %  6065 stabil
4 1 % 2 %  165170 stabil
5 1 % 0,5 % 5 % 7577 stabil
6 1 % 1 % 5 % 115120 stabil
7 1 % 2 % 5 % 180190 stabil

Salad dressing pasaran 33-34 stabil

Tabel 1. Hasil pemilihan jenis dan kadar emulsifier salad dressing berbahan dasar VCO’

Formula Jenis Emulsifier
Konsentrasi 
Emulsifier

(%)
Kondisi Emulsi 

1 Span 20 (HLB = 8,6) 0,5 Tidak terbentuk
2 Span 20 (HLB = 8,6) 1 Tidak terbentuk
3 Span 20 (HLB = 8,6) 1,5 Tidak terbentuk
4 Tween 60 (HLB =10,5) 0,5 Tidak terbentuk
5 Tween 60 (HLB =10,5) 1 Tidak terbentuk
6 Tween 60 (HLB =10,5) 1,5 Tidak terbentuk
7 Tween 80 (HLB = 15) 0,5 Tidak terbentuk
8 Tween 80 (HLB = 15) 1 Tidak terbentuk
9 Tween 80 (HLB = 15) 1,5 Terbentuk
10 Tween 20 (HLB  = 16,7) 0,5 Tidak terbentuk
11 Tween 20 (HLB  = 16,7) 1 Terbentuk
12 Tween 20 (HLB  = 16,7) 1,5 Terbentuk
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Berdasarkan Tabel 2, diketahui bahwa emulsi salad 
dress ing meningkat stabilitas dan viskositasnya dengan ada
nya penambahan stabilizer. Dipilihnya gum guar sebagai 
stabilizer didasarkan pada hasil penelitian Fatimah (2005) 
yang menyatakan bahwa gum guar merupakan stabilizer jenis 
polisakarida yang lebih baik dari gum yang lain. Lebih lanjut 
Raymundo dkk. (2002) menyatakan bahwa keunggulan gum 
guar sebagai stabilizer adalah dikarenakan kandungan galak
tomanan yang dapat menstabilkan emulsi melalui modifikasi 
reologi fasa air.

Ukuran Droplet Emulsi Salad Dressing dengan Berbagai 
Stabilizer

Stabilitas emulsi juga dapat dilihat berdasarkan ukuran 
droplet emulsi. Ukuran droplet emulsi salad dressing dari ber
bagai formulasi disajikan pada Gambar 1. Menurut McCle
ments (1999), ukuran droplet emulsi yang lebih kecil menun
jukkan bahwa emulsi yang dihasilkan lebih stabil. Ukuran 
droplet emulsi yang dapat menghasilkan emulsi yang stabil 
adalah 0,1-1 μm. Meskipun demikian, ukuran droplet emulsi 
sekitar 5 μm juga dapat stabil apabila viskositas emulsi cu
kup besar. Berdasarkan Gambar 1, diketahui bahwa terdapat 

kecenderungan adanya penurunan ukuran droplet emulsi de
ngan meningkatnya konsentrasi stabilizer.

Pengukuran droplet emulsi yang dilakukan mengguna
kan mikroskop, tidak dapat menghasilkan ukuran ratarata. 
Meskipun demikian, dari hasil foto diatas dapat diketahui bah
wa droplet emulsi ratarata mempunyai ukuran yang paling 
kecil (mendekati 1 μm) dan hanya sebagian kecil yang mem
punyai ukuran paling besar (mempunyai ukuran mendekati 
5 dan 7 μm). Dengan demikian, berdasarkan ukuran droplet 
emulsi tersebut, maka dapat dikatakan bahwa emulsi salad 
dressing yang terbentuk pada beberapa formula diatas adalah 
bersifat cukup stabil.

Stabilitas Oksidasi Salad Dressing

Dalam penelitian ini, uji stabilitas oksidasi emulsi salad 
dressing dilakukan menggunakan metode Rancimat. Hasil uji 
stabilitas oksidasi dinyatakan dengan periode induksi yang 
menyatakan lamanya sampel mengalami reaksi oksidasi yang 
dipercepat. Sistem yang diuji adalah salad dressing yang 
dibuat menggunakan emulsifier tween 20 (1 %) dan stabilizer 
gum guar 1 %. Hasil uji stabilitas oksidasi salad dressing serta 
penggunaan 3 jenis antioksidan disajikan pada Tabel 3. 

Tween 1 %, Gum Guar 0,5 % Tween 1 %, Gum Guar 1 % Tween 1 %, Gum Guar 2 %

1/2/3/5/7 μm 1/2/3 μm 1/2/3 μm

Tween 1 %, Gum Guar 0,5 %
Kuning Telur 5 %

Tween 1 %, Gum Guar 0,5 %
Kuning Telur 5 %

Tween 1 %, Gum Guar 0,5 %
Kuning Telur 5 %

1/2/3/5/7 μm 1/2/3 μm 1/2/3/5 μm

Gambar 1. Pengaruh penambahan stabilizer terhadap ukuran droplet emulsi 
salad dressing (perbesaran 1000x)
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Tabel 3. Periode induksi salad dressing 

Antioksidan
Salad dressing Polaritas Antioksidan Periode Induksi

(Jam)

Tanpa Antioksidan (Kontrol) 

8,17

BHA
OH

OCH3

y

 y = C(CH3)3

91.0 %
7,76

TBHQ
OH

Y

OH y = C(CH3)3

79.9 % 8,72

Trolox

HO O

Z

Z= COOH

32.0 %
8,57

butylated hydroxyanisole (BHA)  menyebabkan sinergisme 
negatif.

Profil Asam Lemak Salad Dressing

Analisis profil asam lemak produk salad dressing di
lakukan dengan menggunakan kromatografi gas. Tujuan di
lakukannya analisis ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
pengolahan terhadap profil asam lemak salad dressing teru
tama kadar asam lauratnya. Kromatogram salad dressing dan 
VCO murni disajikan pada Gambar 2 dan 3 dan hasil perhi
tungan kadar asam-asam lemak disajikan pada Tabel 4 dan 5.

Dari Tabel 3 diketahui bahwa periode induksi sistem 
emulsi salad dressing tanpa menggunakan antioksidan ada
lah 8,17 jam. Periode induksi tersebut bahkan lebih tinggi 
dibandingkan menggunakan antioksidan BHA. Hal tersebut 
diduga disebabkan VCO sudah mengandung komponen an
tioksidan. Nevin dan Rajamohan (2006) menyatakan bahwa 
VCO mengandung komponen polifenol VCO yang mampu 
menjaga peroksidasi lipid in vitro. Lebih lanjut Ghazali dkk. 
(2009) menyatakan bahwa VCO mempunyai stabilitas yang 
lebih baik dari refined, bleached and deodorized (RDB) min
yak sawit. Dengan demikian diduga penggunaan antioksidan 
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 Gambar 2. Kromatogram salad dressing Gambar 3. Kromatogram VCO

Tabel 4. Data kandungan asam lemak salad dressing

Jenis asam lemak Jumlah rantai kar
bon dan ikatan

Asam Lemak 
(%)

Metil oktanoat
Metil dekanoat
Metil laurat
Metil miristat
Metil palmitat
Palmitoleic metil 
ester
Metil stearat
Metil oleat
Metil linoleat
Metil linolenat
Metil arahidat

8
10
12
14
16

16:1
18

18:1
18:2
18:3
20:0

4,75
5,04

45,77
19,67
11,14


3,67
8,11
1,70


0,11

Tabel 5. Data kandungan asam lemak VCO

Jenis asam lemak Jumlah rantai kar
bon dan ikatan

Asam lemak 
(%)

Metil oktanoat
Metil dekanoat
Metil laurat
Metil miristat
Metil palmitat
Palmitoleic metil 
ester
Metil stearat
Metil oleat
Metil linoleat
Metil linolenat
Metil arahidat

8
10
12
14
16

16:1
18

18:1
18:2
18:3
20:0

5,51
5,72

47,14
19,46
10,37


3,10
7,13
1,55




Berdasarkan tabel tersebut, diketahui bahwa kadar lau
rat untuk salad dressing adalah 45,77 %, bila dibandingkan 
dengan VCO semula, maka retensi laurat dari VCO semula 
adalah 45,77 / 47,14 x 100 % = 97 %. Berdasarkan hal terse
but, maka salad dressing berbahan dasar VCO diharapkan 
akan berperan sebagai pangan fungsional yang memiliki akti
fitas sama dengan VCO.

KESIMPULAN

Formula optimum salad dressing berbahan dasar VCO 
adalah sebagai berikut: kadar VCO 30 %, menggunakan jenis 
emulsifier Tween 20 (1 %) serta jenis stabilizer guar gum (0,5 
%). Kualitas dari produk tersebut cukup baik, yakni: mempu-
nyai stabilitas emulsi lebih dari 1 bulan, viskositas 24-25 poi
se, mempunyai ukuran droplet emulsi mendekati 1 μm, mem-mempunyai ukuran droplet emulsi mendekati 1 μm, mem-mendekati 1 μm, mem-, mem
punyai periode induksi 8,17 jam serta retensi laurat 97 %.
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