PENGARUH PENAMBAHAN KUNING TELUR TERHADAP STABILITAS EMULSI SANTAN
DARMIN SEMBIRING, Dr. Ir. Zuheid Noor.: Dr. Ir. Sutardi: Ir. Sri Kanoni SU.

Un}versitas Gadjah Mada, 1990 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

(5$X§%&g\ ABSTRAK

PENGARUH PENAMBAHAN KUNING TELUR
TERHADAP STABILITAL EMULOGI SANTAN

Santan adalah merupakan suatuy sistem emulsy:  minyak
dalam ailr. Pads dasarnya emulsil dalam santan tidak stabil,
karensa Jjika dibiarkan beberaps saat akan terjadi pemisahan

antara fase dispersi dan medium dispersi. FPemisahan 1nz1
harus dicegab supsaya emulsi: tetap stabil. Pencegahannya

dapral dilakukan dengan nmenambahkan zat ketiga, yangd sering
disebut dengan emilsifier.

Pada renelitian ini santan dibuat dengan dan tanpa
renambahan air yaitu, 1 bagian kelapa tanpa ditambah air,
1 bagian kelapa ditambah 1 bagian air dan 1 bagian kelapa
ditambah 2 bagian air. -

Kuning telur dipakal sebagal emulsifier. Kuning
telur vang ditambahkan 0%, 5%, dan 10%. btabilitas emulsi
dinyatakan dalam % (persentase) stabilitas emulsi.

Semakin besar kuning telur yvang ditambahkan stabill -
itas emilsi santan meningkat., Stabilitas emulsil:  santan

tertingdgi terjadil pada kadar kuning telur 10% tanpa pe-—
namabahan air yalitu sebesar (84, O%) dan vang terendah

terjadl pada santan yang dibuat dari 1 bagian kelapa i~
tamabaly 2 bagian air dan tanpa penambahan kuning telur

(kadar O%}.
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