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ABSTRAK

FARRAS HANIFAH AZIZAH. Investigasi Eksperimental pada Stabilitas 
Fisik Emulsi MSM-dalam-Air yang Distabilkan oleh Protein dan Nanopartikel SiO2.
Dibimbing oleh PURWIYATNO HARIYADI dan AZIS BOING SITANGGANG.

Sebagai sumber prekursor Vitamin A, stabilitas minyak sawit merah (MSM) 
terhadap oksidasi perlu ditingkatkan. Penelitian ini bertujuan mempelajari pengaruh 
proses emulsifikasi MSM untuk meningkatkan stabilitasnya. Emulsi yang 
mengandung 10% (v/v) MSM diproduksi menggunakan homogenisasi dua langkah, 
yaitu pada kecepatan 9000 rpm dan 18000 rpm.  Pengemulsi yang digunakan adalah 
konsentrat protein whey (WPC), isolat protein kedelai (SPI), dan nanopartikel SiO2 
dengan konsentrasi 2.5% hingga 15%. Stabilitas fisik emulsi yang dihasilkan 
dianalisis berdasarkan parameter warna permukaan, indeks pemisahan, sifat alir, 
dan distribusi ukuran droplet. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi 
emulsifier yang lebih tinggi (c) berkontribusi untuk meningkatkan stabilitas emulsi 
selama penyimpanan. Dalam penelitian ini, emulsi yang distabilkan oleh SiO2/SPI 
15% (SSP15) dan SPI 5% (SPI5) ditemukan sebagai emulsi yang paling stabil 
berdasarkan atribut fisik yang diuji.

Kata kunci: emulsi, isolat protein kedelai, konsentrat protein whey, minyak sawit 
merah, nanopartikel SiO2.

ABSTRACT

FARRAS HANIFAH AZIZAH. Experimental Investigation on Physical 
Stability of RPO-in-Water Emulsion Stabilized by Protein and SiO2 Nanoparticles. 
Dibimbing oleh PURWIYATNO HARIYADI dan AZIS BOING SITANGGANG.

As a source of Vitamin-A precursor, the stability of red palm oil (RPO) 
against oxidation was addressed to be improved. Emulsion containing 10% (v/v) 
RPO was produced using two-step homogenization, namely at 9000 rpm and 18000 
rpm. This research aims to study the effect of emulsification process of RPO to 
enhance its stability. The used emulsifiers are whey protein concentrate (WPC), soy 
protein isolate (SPI), and SiO2 nanoparticles with concentration from 2.5% to 15%.
The physical stability of the resulting emulsion is analyzed based on the parameters 
of surface colour, separation index, flow properties, and droplet size distribution.
Results showed that higher emulsifier concentration (c) contributes to improve 
emulsion stability during storage. In this study, emulsion stabilized by SiO2/SPI 
15% (SSP15) and SPI 5% (SPI5) were found as the most stable emulsion based on 
tested physical attributes. 

Keywords: emulsion, red palm oil, SiO2 nanoparticle, soy protein isolate, whey 
protein concentrate. 
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