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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis nilai stabilitas emulsi minyak dalam air (O/W) dengan 

menggunakan emulsifier berbahan fukoidan dan CMC dengan menguji nilai kecerahan emulsi dengan 
menggunakan fukoidan dan CMC sebagai pembanding. Penelitian ini dilakukan secara analisis deskritif. Sebanyak 
0,5% emulsifier digunakan untuk menghasilkan emulsi O/W. Kecerahan warna (nilai L*) digunakan sebagai 
parameter. Hasil penelitian menunjukkan emulsi O/W dengan fukoidan memberikan nilai kecerahan yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan CMC, yaitu masing-masing 21,406±0,27 dan 20,083±1,91. Berdasarkan penelitian 
yang telah dilakukan perlakuan terbaik adalah penambahan fukoidan sebagai emulsifier dibandingkan perlakuan 
dengan penambahan CMC dan perlakuan tanpa emulsifier. Penelitian ini dapat bermanfaat untuk memberikan 
informasi mengenai potensi fukoidan sebagai emulsifier. 

 
Kata kunci: CMC, emulsi O/W, fukoidan, nilai L*. 
 
Abstract 
 

This study aims to analyze the value of oil emulsion stability in water (O / W) by using emulsifier made from 
fucoidan and CMC by testing the emulsion brightness value using fucoidan and CMC as a comparison. This study 
conducted by using descriptive analysis. A total of 0.5% emulsifier is used to produce an O / W emulsion. The 
brightness (L * value) is used as a parameter. The results showed the O / W emulsion with fucoidan gave higher 
brightness value compared with CMC, ie 21.406±0.27  and 20.083±1.91 respectively. Based on this this research 
shown that the best treatment was the addition of fucoidan as emulsifier than the treatment by adding CMC and 
without emulsifier. This research can be useful to provide information about the potential of fucoidan as emulsifier. 

 
Keywords: CMC, fucoidan, L* value, O / W emulsion. 
 
Pendahuluan 

Emulsi minyak dalam air (O/W) memiliki peran penting dalam banyak aplikasi industri pangan (Piancentini et 
al., 2014) Faktor kritis yang mempengaruhi kualitas produk karena sifatnya yang tidak bercampur (Jurgelane et al., 
2017).  Sistem emulsi O/W biasanya digunakan untuk meningkatkan retensi dan stabilitas senyawa aktif (Kaci et 
al., 2017). Emulsifier merupakan zat pengemulsi yang berfungsi untuk membantu menjaga kestabilan emulsi 
minyak dan air. Emulsifier sangat berguna untuk mengurangi tegangan permukaan pada molekul minyak dan air, 
sehingga dapat mencampurkan kedua jenis fase tersebut. Emulsifier terbagi menjadi emulsifier alami dan 
emulsifier kimiawi. Menurut  McClements dan Decker (2018) dikatakan bahwa terdapat berbagai macam emulsifier 
baik kimia dan alami yang sering digunakan untuk membentuk dan menstabilkan emulsi. Berdasarkan penelitian – 
penelitian terdahulu, salah satu jenis emulsifier kimiawi yang paling sering digunakan di dalam dunia pangan 
adalah Carboxymethyl Cellulose (CMC) (Hayati et al., 2016). CMC adalah jenis penstabil sintetis dan merupakan 
senyawa hidrokoloid yang dihasilkan dari perlakuan selulosa dengan natrium hidroksida yang direaksikan dengan 
natrium monokloroasetat berbentuk serbuk, berwarna putih dan tidak beraroma. Emulsifier jenis CMC mampu 
mempertahankan stabilitas emulsi selama 180 hari dengan penurunan hanya sebesar 24% (Mirhosseini et al., 
2008). 

Selain penggunaan emulsifier kimiawi, kini penggunaan emulsifier alami makin diminati seiring dengan 
makin tingginya ketertarikan konsumen terhadap kesehatan. Salah satu pemanfaatan bahan alami yang dapat 
dimanfaatkan sebagai emulsifier adalah fukoidan. Fukoidan adalah senyawa polisakarida yang dihasilkan dari 
Sargassum sp. (rumput laut coklat) dan merupakan polimer a-L-fucopyranosyl sehingga dapat berfungsi sebagai 
emulsifier (Jestin et al., 2006). Fukoidan terdiri atas L-fruktosa dan golongan ester sulfat (Sinurat dan 
Marraskuranto, 2013). Fukoidan dinilai sebagai salah satu bahan tambahan pangan alami yang mempunyai 
banyak manfaat baik bagi kesehatan. Menurut penelitian – penelitian sebelumnya, fukoidan mempunyai berbagai 
fungsi diantaranya sebagai antioksidan, antivirus, anti-inflamasi, anti-tumor, anti thrombogenic dan anti koagulan. 
Fukoidan berpotensi untuk menurunkan kadar kolesterol darah dan menstabilkan kadar gula darah (Huda et al., 
2013). Karena potensi yang besar pada fukoidan, maka perlu adanya penelitian tentang fukoidan yang 
menganalisis stabilitas emulsinya, salah satunya melalui kecerahan warna (Sikora et al., 2010). Oleh karena itu, 
penelitian ini bertujuan untuk menguji nilai kecerahan emulsi dengan menggunakan fukoidan dan CMC sebagai 
pembanding. Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk memberikan informasi mengenai potensi fukoidan 
sebagai emulsifier. 
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Materi dan Metode 

Penelitian dilaksanakan pada bulan November 2017 hingga Januari 2018 di UPT Laboratorium Terpadu 
Universitas Diponegoro, Semarang. 

 
Materi 

Bahan yang digunakan adalah rumput laut Sargassum sp didapat dari Balai Besar Pengembangan Budidaya 
Air Payau (BBPBAP) Jepara, fukoidan yang diekstrak dari rumput laut Sargassum sp, CMC, commercial vegetable 
oil, bahan-bahan kimia seperti NaCl, KOH dan aseton diperoleh dari Laboratorium Teknologi Pangan, UPT 
Laboratorium Terpadu, Universitas Diponegoro. Enzim papain komersial berasal pasar modern di sekitar lokasi 
penelitian. 
 
Metode 
Proses Pembuatan Fukoidan 

Isolasi dan pemisahan polisakarida yang larut dalam air mengacu pada metode Sellimi et al. (2014) dengan 
beberapa modifikasi. Pertama rumput laut dicuci dengan akuades kemudian dikeringkan dengan menggunakan 
oven dryer (Getra, China) pada suhu 50 ±1 ºC selama 12 jam. Rumput laut kering dihaluskan dengan blender dan 
ball mill selama 2 jam hingga menjadi bubuk. Bubuk rumput laut (50 g) ditambah larutan 0,25 M NaCl dengan 
perbandingan 1:7 (b/v) sebanyak 600 ml. Nilai pH dikontrol menggunakan pH meter (Ezdo, Indonesia) pada posisi 
pH 8 dengan menambahkan 1 M KOH. Proses selanjutnya adalah penambahan enzim papain sebanyak 1 g dan 
inkubasi selama 24 jam. Setelah inkubasi, ditambah dengan aseton pada suhu 20 ºC dengan perbandingan 1:5 
(v/v) sebanyak 1000 ml. Lalu difilter dengan kertas saring Whatman No. 1 dan dilanjutkan proses sentrifugasi (K-
Sentrifuge, PLC Series, USA) dengan kecepatan 10.000 rpm selama 10 menit. Filtrat yang didapat dipindahkan ke 
dalam tube dan dilakukan pemisahan dengan sentrifugasi dengan kecepatan 10.000 rpm selama 10 menit. Setelah 
proses sentrifugasi, filtrat dipindahkan ke dalam cawan petri dan dilanjutkan proses pengeringan dengan freeze 
dried selama 2 x 24 jam. Selanjutnya ditimbang berat fukoidan kering yang didapat. 

 
Pembuatan Larutan Emulsi Minyak dalam Air (O/W) 

Pembuatan emulsi O/W dilakukan mengacu pada metode Adeyanju dan Oyekunle (2017) dengan 
modifikasi. 5 ml emulsi yang terdiri dari 5% (v/v) commercial vegetable oil dalam air. CMC dan fukoidan 
dicampurkan ke dalam emulsi tersebut dengan konsentrasi 0,5% (b/v) yang dilanjutkan dengan homogenisasi 
dengan bantuan vortex (Schilogex MX-5, USA).  

 
Pengujian Nilai Kecerahan 

Uji warna kecerahan (L*) menggunakan Digital Colory Meter (Mancintosh, USA) dengan metode CIELab 
(Moroney et al., 2012). Pengukuran kecerahan warna dilakukan setelah larutan emulsi dilakukan pemisahan 
menggunakan sentrifugasi pada kecepatan 1000 rpm selama 1 menit. Selanjutnya, sampel larutan diambil 
sebanyak 3 ml dengan mikropipet kemudian dimasukkan ke dalam zip lock container. Nilai L* (Lightning) diperoleh 
dari sampel dengan cara melakukan scan dengan program Digital Colory Meter. Nilai L* merupakan kualitas 
kecerahan berdasarkan pada warna putih produk sebagai unsur warna utama yang memunculkan kesan terang 
atau gelap dan mempunyai nilai berkisar antara 0 (hitam) sampai 100 (putih) (Leon et al., 2006). Data diambil 
sebanyak 3 kali, lalu dihitung rata-ratanya. 

 
Analisis Data 

Data yang diperoleh dijelaskan pola perubahannya dan dibandingkan dengan pustaka yang terdekat dengan 
topik secara deskriptif. 

 
Hasil dan Pembahasan 
Kecerahan Warna (L*) 

Hasil pengujian kecerahan (L*) pada emulsi O/W tanpa emulsifier dan dengan emulsifier (fukoidan dan 
CMC) dapat dilihat pada Grafik 1. Nilai L* emulsi O/W tanpa emulsifier dan dengan emulsifier (fukoidan dan CMC) 
masing-masing sebesar 8,880±0,17; 21,406±0,27; 20,083±1,91 (Grafik 1). Tingkat kecerahan merupakan faktor 
penting pada kualitas bahan pangan yang dapat  secara langsung mempengaruhi penampilan fisik produk pangan. 
Tingkat kecerahan pada makanan juga sangat mempengaruhi keputusan konsumen dalam pemilihan produk 
pangan tersebut (Kilic et al., 2007). Nilai L* (tingkat kecerahan) kisaran kecerahan 0-100 yang menyatakan tingkat 
gelap hingga terang. Semakin mendekati 0 mengidentifikasikan bahwa tingkat kecerahan semakin rendah (Jagat 
et al., 2017).  

Kecerahan pada produk makanan dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan (Faridah dan Widjanarko, 
2014). Fukoidan merupakan komponen yang mengandung pigmen tinggi, sehingga dapat berimbas pada warna 
produk akhir. Fukoidan mengandung pigmen klorofil yang memberikan warna hijau, namun akibat dari proses 
pencucian Sargassum sp dengan larutan aseton menyebabkan pigmen klorofil, lemak dan protein yang bukan 
target ekstraksi tersebut lepas sehingga ketika diaplikasikan pada emulsi O/W tidak menimbulkan perubahan 
warna emulsi menjadi hijau (Garcia-Vaquero et al., 2017). Hal ini menunjukkan bahwa fukoidan berpotensi 
ditambahkan dalam makanan atau minuman sebagai emulsifier alami tanpa mempengaruhi warnanya. Menurut 
penelitian Christiana et al. (2015) menyatakan bahwa intensitas warna berkaitan dengan kelarutan dan stabilitas 



Jurnal Teknologi Pangan 4(1)73–76 

75 
 

bahan yang dihasilkan, semakin tinggi intensitas kecerahan warna maka tingkat kelarutan dan kestabilan bahan 
semakin baik sehingga tidak mudah mengendap.  

 
 

 
Grafik 1. nilai L* emulsi O/W tanpa emulsifier dan dengan emulsifier (fukoidan dan CMC) 

 
Pada emulsi O/W dengan penambahan CMC menunjukkan bahwa CMC juga meningkatan kecerahan pada 

larutan emulsi. Hal ini dapat terjadi karena CMC berasal dari bahan nabati yaitu isolat protein kedelai yang 
mengandung pigmen xantofil, dan dilakukan proses pencucian dengan larutan alkali sehingga pigmen dan 
polifenol yang berikatan dengan protein terekstrak bahan pelarut sehingga warna yang dihasilkan cerah (Souza et 
al., 2017; Sudrajat et al., 2016). 
 
Kesimpulan 

Fukoidan merupakan komponen yang mengandung pigmen tinggi namun dalam pengaplikasiannya pada 
emulsi O/W tidak menimbulkan perubahan warna emulsi menjadi hijau. Berdasarkan pengujian intensitas warna 
L*,  fukoidan dapat memberikan tingkat kecerahan yang lebih tinggi daripada CMC sebagai emulsifier pada emulsi 
O/W. Semakin tinggi tingkat kecerahan bahan maka semakin baik stabilitas bahan di dalam suatu pangan.  
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