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SUMMARY 
 

AYU SEPTIANA. Review Of Effect Of Stirring Time And Speed On Physical 

And Chemical Characteristics Of Coconut Milk (Cocos Nucifera L.)  (Supervised 

By EKA LIDIASARI). 

The objective of this research was to know the effect of time and speed of 

stirring on the physical and chemical characteristics of coconut milk produced. 

The research was carried out at the Laboratory of Chemistry, Sensory and 

Agricultural Product Processing and Microbiology and Agricultural Product 

Biotechnology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This research was 

carried out in March 2022 until it was completed. 

This study used a Completely Randomized Factorial Design with 2 research 

factors, namely stirring time (A), stirring speed (B). Each treatment was repeated 

2 times. The first factor is the treatment of stirring time (stirring time of 20, 30, 

and 40 minutes) and the second factor is the treatment of stirring speed (stirring 

speed of 500, 1000, and 1500 rpm). The test parameters observed in this study 

included physical characteristics (viscosity, stability and color including lightness 

(L*), and yellowness (b*)), as well as chemical characteristics of water content, 

and the best treatment (fat content and protein content). The speed of stirring will 

reduce the particle size so that it affects the homogeneity of a mixture. Stirring 

time has a significant effect on viscosity, stability, color (lightness (L*) and 

yellowness (b*) and water content of coconut milk. Stirring speed has a 

significant effect on viscosity and stability. The interaction of time and speed of 

stirring coconut milk has a significant effect on viscosity. The best treatment is 

based on analysis of water content and physical parameters, namely A3B2 

treatment (stirring time 40 minutes, stirring speed 1000 rpm) with water content 

50.30%, viscosity 56.39 mPas, stability 68.3%, lightness 88.85% and yellowness 

11.40 %. The best treatment based on the resulting chemical and physical 

parameters, according to SNI No. 01-3816-1995 the results of the fat value of 

35,04% and 17,24% protein. 
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RINGKASAN 

 

AYU SEPTIANA. Pengaruh Waktu Dan Kecepatan Pengadukan Terhadap 

Karakteristik Fisik Dan Kimia Santan Kelapa (Cocos Nucifera L.). (Dibimbing 

oleh EKA LIDIASARI). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu dan 

kecepatan pengadukan terhadap karakteristik fisik dan kimia  santan kelapa yang 

dihasilkan. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia, Sensoris dan 

Peglolahan Hasil Pertanian dan Mikrobiologi dan Bioteknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Maret 2022 sampai selesai. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

2 faktor penelitian yaitu waktu pengadukan (A), kecepatan pengadukan  (B). 

Setiap perlakuan diulang sebanyak 2 kali. Faktor pertama yaitu perlakuan waktu 

pengadukan (lama pengadukan 20, 30, dan 40 menit) dan faktor kedua yaitu 

perlakuan kecepatan pengadukan (kecepatan pengadukan 500, 1000, dan 1500 

rpm). Parameter uji yang diamati pada penelitian ini meliputi karakteristik fisik 

(viskositas, stabilitas dan warna mencakup lightness (L*), dan yellowness (b*)), 

serta karakteristik kimia kadar air, dan perlakuan terbaik (kadar lemak dan kadar 

protein). Kecepatan pengadukan akan memperkecil ukuran partikel sehingga 

mempengaruhi homogenitas suatu campuran. Waktu pengadukan berpengaruh 

nyata terhadap viskositas, stabilitas, warna(lightness (L*) dan yellowness (b*) dan 

kadar air santan. Kecepatan pengadukan berpengauh nyata terhadap viskositas dan 

stabilitas. Interaksi waktu dan kecepatan pengadukan santan berpengaruh nyata 

terhadap viskositas. Perlakuan terbaik berdasarkan analisa kadar air serta 

paramater fisik yaitu perlakuan A3B2 (waktu pengadukan 40 menit, kecepatan 

pengadukan 1000 rpm) dengan kadar air  50,30%, viskositas 56,39 mPas, 

stabilitas 68,3 %, lightness 88,85% dan  yellowness 11,40%. Perlakuan terbaik 

berdasarkan parameter kimia dan fisik yang dihasilkan,  menurut SNI No. 01-

3816-1995 hasil nilai lemak sebesar 35,04% dan protein 17,24%. 

 

Kata kunci : kecepatan pengadukan, santan, waktu pengadukan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Daging dari buah kelapa menjadi salah satu bagian yang secara luas sebagai 

suatu produk pangan, salah satunya adalah santan. Santan diperoleh dari perasan 

parutan daging kelapa segar atau endosperm dengan atau tanpa penambahan air. 

Santan adalah salah satu produk makanan dalam bentuk emulsi cair, yaitu minyak 

dalam air (Yulindha et al., 2021). Santan berbentuk emulsi minyak dalam air yang 

tidak stabil secara fisik. Sehingga, mampu menyebabkan perpisahan membentuk 

dua fase yaitu krim dan skim dalam waktu 2-5 jam. Ketidakstabilan emulsi ini 

terjadi akibat adanya interaksi antara molekul minyak dan air yang menyebabkan 

perubahan struktur dengan berbagai mekanisme seperti creaming, flokulasi, dan 

koalesensi yang dapat mengarah pada pemisahan fase (Hamad, 2011). Santan 

kelapa mengandung pengemulsi alami dalam bentuk protein yaitu globulin, 

albumin, dan fosfolipid, tetapi tidak cukup kuat, sehingga perlu ditambahkan zat 

pengemulsi. 

Zat pengemulsi sangat berpengaruh terhadap stabilitas emulsi. Penggunaan 

berbagai jenis zat pengemulsi dapat berasal dari bahan alamiah maupun bahan 

sintetik (Ahmada et al., 2011). Tujuan utama penambahan emulsifier adalah 

mencegah terjadinya koalesen, yaitu penggabungan irreversible dua atau lebih 

droplet menjadi unit yang lebih besar yang mudah mengendap. Menurut Marie et 

al. (2002), ukuran droplet dapat menjadi lebih kecil jika pada saat emulsifikasi 

mekanis dikombinasikan dengan bahan pengemulsi. Tipvarakarnkoon et al. 

(2010), menyatakan bahwa salah satu zat pengemulsi yang efektif dalam 

menstabilkan produk santan yaitu gum arab.   Penelitian terkait dengan 

penggunaan gum arab pada emulsi minyak dalam air sebelumnya telah banyak 

dilakukan, salah satunya oleh Amanda et al. (2021), dimana penggunaan 

konsentrasi gum arab sebesar 7% mampu menghasilkan emulsi yang stabil bahkan 

dalam proses penyimpanan selama tujuh hari. Selain itu, penelitian terdahulu juga 

pernah dilakukan oleh Hartayanie et al. (2014), dengan meneliti penambahan gum 

arab dan sukrosa ester terhadap emulsi santan dengan gum arab sebanyak 6%. 
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Hasil dari penelitian tersebut didapatkan kombinasi gum arab 4,5%+sukrosa ester 

0,225% memberikan karakteristik santan paling baik karena creaming index dan 

penurunan viskositas paling rendah, serta droplet emulsi yang seragam. Gum arab 

memiliki kemampuan meningkatkan viskositas fase pendispersi sehingga dapat 

berperan sebagai penstabil. Pada umumnya proses emulsifikasi secara mekanis 

dapat meningkatkan stabilitas emulsi, namun kombinasi dengan bahan 

pengemulsi atau stabiliser akan menghasilkan emulsi yang lebih baik. Pemilihan 

jenis zat pengemulsi yang digunakan pun harus dilakukan dengan tepat agar 

mampu meningkatkan kualitas fisik, terutama mempertahankan stabilitas emulsi 

santan yang mudah rusak. Tipe zat pengemulsi dapat dipilih berdasarkan konsep 

Hidrophilic Lipophilic Balance (HLB), dimana nilai HLB yang rendah antara 3.5-

6 mampu mempertahankan stabilitas jenis emulsi air dalam minyak. Sedangkan 

emulsifier yang memiliki nilai HLB tinggi antara 8-18, lebih cocok untuk 

digunakan dalam menstabilkan emulsi minyak dalam air. Berlandaskan 

pernyataan tersebut maka, mempertahankan stabilitas emulsi minyak dalam air 

seperti santan dapat dilakukan dengan maksimal apabila menggunakan zat 

pengemulsi dengan HLB yang tinggi. Menurut Chun et al. (1958), gum arab juga 

diketahui memiliki nilai HLB sekitar 8-yang menunjukkan bahwa jenis gum ini 

mampu menstabilkan emulsi jenis minyak dalam air dengan baik. Gum arab juga 

diketahui memiliki nilai HLB sekitar 8-12 yang menunjukkan bahwa jenis gum 

ini mampu menstabilkan emulsi jenis minyak dalam air dengan baik. Penelitian 

terdahulu juga pernah dilakukan oleh Hartayanie et al. (2014), dengan meneliti 

penambahan gum arab dan sukrosa ester terhadap emulsi santan dengan gum arab 

sebanyak 6%. 

Hartayanie et al. (2014), menyatakan bahwa suhu pasteurisasi santan yang 

baik dilakukan pada suhu sekitar 75°C selama 30 menit karena santan memiliki 

awal koagulasi pada suhu 80.9°C sehingga dapat menggumpal seluruhnya pada 

suhu tersebut.  Selain penambahan zat emulsi dan suhu pasteurisasi,  faktor 

lainnya yang mempengaruhi pembentukan emulsi adalah waktu pengadukan, dan 

kecepatan pengadukan. Waktu dan kecepatan pengadukan  mempengaruhi 

pembentukan kestabilan emulsi. Waktu dan kecepatan pengadukan dapat 

mempengaruhi viskositas dari emulsi dan kestabilan emulsi. Kecepatan 
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pengadukkan dapat memperluas bidang kontak sehingga meningkatkan 

homogenitas dari suatu campuran. Berbagai tipe homogeniser yang banyak 

digunakan, yaitu mixer, homogeniser tekanan tinggi, two stage, dan rotor-stator. 

Semakin lama waktu pengadukan dan meningkatnya kecepatan pengadukan dapat 

menurunkan viskositas dan memperlama waktu  pemisahaan dari emulsi miyak 

dalam air. Pengadukkan dapat memperluas bidang kontak dengan meningkatnya 

kecepatan pengadukan sehingga meningkatkan homogenitas dari suatu campuran.  

Salah satu alat yang dapat digunakan untuk pengadukan emulsi adalah magnetic 

stirrer. 

Irsyad et al. (2016), menyatakan bahwa magnetic stirrer merupakan salah 

satu alat yang digunakan untuk mengaduk sampel sehingga sampel tersebut dapat 

tercampur menjadi homogen. Alat magnetic stirrer ini biasanya digunakan untuk 

mengaduk sampel dengan kecepatan antara 100 rpm hingga 3000 rpm dengan 

waktu pengadukan 10-60 menit. Isti’anah et al. (2017) menambahkan bahwa 

magnetic stirrer memanfaatkan gaya magnet dimana larutan tersebut diaduk 

dengan menggunakan besi pengaduk sesuai dengan kecepatan, suhu dan waktu 

yang di tentukan sampai larutan benar-benar tercampur secara utuh dan juga 

dilengkapi dengan hot plate (lempengan pemanas) untuk memanaskan larutan 

agar suhunya tetap terjaga serta untuk mempercepat proses penghomogenan 

larutan dengan pemilihan waktu 5-30 menit. 

 Berdasarkan penelitian terdahulu dan dasar teori tersebut, penelitian ini 

dilakukan untuk melihat pengaruh waktu dan kecepatan pengadukan pada produk 

santan kelapa yang dihasilkan. 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh waktu dan 

kecepatan pengadukan terhadap karakteristik fisik dan kimia  santan kelapa yang 

dihasilkan. 

 

1.3.  Hipotesis 

Pengaruh waktu dan kecepatan pengadukan di duga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik dan kimia santa kelapa yang dhasilkan. 
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