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(§$X§%ﬁ§ Penelitlian mengenal pengaruh penambahan tepung biji
ﬁecipir terhadap stabillitas emulsi santan yang telah
dihomogenisasi dilakukan dengan menambahkan tepung bilJi
kecipir kedalam sistem emulsi santan pada empat tingkat
konsentrasi, vaitu O gr/100 ml; 1gr/100 ml; 3 gr/100 ml
dan 5 gr/100 ml. Nilai stabilitas emulsi yang tercapai
pada setiap konsentrasi saling diperbandingkan. Dalam
penelitian ini Jjuga dibandingkan kemampuan daril tiga Jenis
tepung biji keecilipir dalam menstabilkan emulsi santan.
Ketiga Jenis tepung tersebut adalah tepung utuh, tepung
vang telah dikurangi minyaknya dengan petroleum eter dan
tepung vang dikurangi minvaknya dengan campuran petroleum
eter-etanol 1:4 ( v/v ). | |

Berbagai parameter yang diduga berpengaruh terhadap
nilai stabilitas emulsi, diamatl. Parameter—-parameter .
tersebut meliputi kadar protein total setiap Jenis tepung,
serta pH, viskositas dan tegangan muka santan yang telah
ditambah tepung. Disamping 1itu Jugsa diukur kadar
fosfolipid dalam tepung utuh. Dalam penelitian 1ni Juga
dilakukan ujl kesukaan bau dan warns.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggil
konsentrasi tepung yvang ditambahkan, akan semaklin' tinggil
pula nilai stabilitas emulsli yang tercapal. Diperoleh
pula hasil bahwa kemampuan menstabilkan emulsili terbaik
dimiliki oleh tepung vyang dikurangl minyaknya dengan
petroleum eter. Kemampuan tepung utuh dan tepung yang
dikurangi minyaknya dengan petroleum eter-etanol tidak
berbeda nyvata. Peningkatan nilai stabilitas emulsi ada
kaitannya dengan peningkatan kadar protein, peningkatan
viskositas fase kontinyu dan penurunan tegangan muka.
Didugsa kadar fosfolipld Jugs berpengaruh terhadap
stabilitas emulsi.

Hasil uji sensorilis menunjukkan bau santan  yang
ditambah tepung sebanvak 1 gr/100 ml dan 3 gr/100 ml masih
diterima konsumen,sedang vang ditambah sebanyak & gr/100
ml kurang disukai. Penambahan tepung biji kecipir tidak
mengurangli penerimaan konsumen terhadap warna santan.
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