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ABSTRACT

Microemulsion was an isofropic solutions consisting of water and oil stabilized by an interfacial film of surfactant molecules,
typically in conjuction with a cosurfactant which form thermodynamically stable, homogeneous, transparent, low viscosity, high
solubilisation capacity, and almost spontaneous forma (low energy emulsification), so that its favorable to the industry, including
food industry. Microemulsion could use as a potential delivery systems for bioactive compounds such as flavoring agents, coloring
agents, antimicrobials, and antioxidants, so that it could preserve the quality of food products. However, the production cost of
microemulsion formation was relatively high due to the high price of its compounds which was generally of import products.
Therefore, it was necessary to develop the technology of microemulsion formation based on local product which was actually
effective in preserving the food quality, for example by using virgin coconut oil (VCQ) as oil phase. This paper intended to explain the
technology of microemulsion formation and its advantages as bioactives delivery system, and also fo indicate the effectiveness of
microemulsion based on VCO in preserving the quality of food products.
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PENDAHULUAN

Mikroemulsi adalah dispersi dua cairan yang tidak saling
larut (air dan minyak) yang membentuk larutan homogen
melalui penambahan surfaktan dan ko-surfaktan dalam jumlah
relatif banyak untuk mendapatkan droplet dengan diameter
antara 100-1000 A atau 10-100 nm (Patel et al, 2007). Oleh
karena kecilnya ukuran droplet pada mikroemulsi (< 100 nm),
maka pembuatan mikroemulsi termasuk dalam nanoteknologi.
Meskipun pada mulanya aplikasi nanoteknologi dalam industri
pangan masih sangat terbatas, akan tetapi pada akhirnya
penemuan-penemuan dalam nanoteknologi mulai memberikan
dampak pula pada industri pangan dan industri-industri terkait,
antara lain dengan ditemukannya ingredien-ingredien dan
produk-produk pangan yang baru (Chen et al, 2006). Hal ini
juga didukung oleh sifat-sifat mikroemulsi yang mempunyai
cukup banyak kegulan, antara lain bersifat termodinamik
stabil, transparan, mempunyai viskositas rendah, dan terbentuk
secara spontan dari bagian hidrofobik atau hidrofilik molekul
surfaktan (Flanagan dan Singh, 2006), sehingga dapat
diaplikasikan pada produk pangan tanpa mempengaruhi
kenampakannya.

Pada unfZdnya, mikroemulsi dapat dibedakan menjadi
tiga tipe, yaitu minyak dalam air (ofw), air dalam minyak (w/o),
dan bikontinyu. Perubahan komponen pembentuk mikroemulsi
atau perubahan kondisi dapat menyebabkan perubahan tipe
mikroemulsi yang terbentuk. Pada konsentrasi minyak yang
rendah (< 30%) akan terbetuk mikroemulsi ofw. Sebaliknya,
pada konsentrasi air yang rendah terbentuk mikroemulsi w/o. Di
samping wilayah ofw dan w/o, terdapat beberapa sistem lain
yang berbeda, seperti micellar, inverselreverse micellar,
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lamellar, dan fase bikontinyu yang terbentuk pada konsentrasi
minyak-air-surfaktan berbeda (Flanagan dan Singh, 2006; Garti
et al., 2005; Nagarajan dan Ruckenstein, 2000; Patel et al.
2007).

Dibanding sistem koloid lain, mikroemulsi memiliki
n'akteristik khusus, yaitu wilayah antar muka relatif luas,
tegangan antar muka sangat rendah dan kapasitas kelarutan
besar (Patel et al, 2007). Hal tersebut menjadikan mikroemulsi
mempunyai potensi sebagai sistem pembawa kompenen
bioaktif, seperti zat flavor, zat warna, antimikrobia, dan
antioksidan (Chen et al, 2006; Flanagan dan Singh, 2006;
Weiss et al, 2006). Oleh karena itu, aplikasi mikroemulsi yang
mengandung komponen bioaktif tersebut dapat berfungsi untuk
mempertahankan mutu produk pangan.

PEMBENTUKAN MIKROEMULSI

Menurut Flanagan dan Singh (2006) maupun Patel et al.
(2007), terdapat tiga teori tentang pembentukan mikroemulsi,
yaitu : 1. Teori antar muka atau mixed film, 2. Teori kelarutan,
dan 3. Teori termodinamik. Pada teori antar muka, lapisan antar
muka dianggap sebagai sebuah lapisan yang mempunyai dua
sisi berbeda, yaitu sisi air dan sisi minyak dari antar muka. Teori
kelarutan menganggap mikroemulsi sebagai pembengkakan
sistem miselar yang larut dalam air atau hidrokarbon
membentuk sistem satu-fase. Sedangkan teori termodinamik
mendasarkan pada energi bebas dalam pembentukan
mikroemulsi yang terdiri dari energi bebas antar muka, energi
dari interaksi di antara droplet, serta entropi. Mikroemulsi akan
terbentuk jika energi bebas mempunyai nilai sangat rendah atau
negatif. Penurunan energi bebas antar muka hingga mencapai
nilai sangat rendah merupakan titik kritis dalam pembentukan
mikroemulsi (Flanagan dan Singh, 2006).
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Pembentukan mikroemulsi dapat digambarkan sebagai
pemecahan fase terdispersi menjadi droplet yang sangat kecil.
Molekul-molekul surfaktan pada lapisan antar muka akan
menyebabkan turunnya tegangan antar muka sampai mencapai
nilai cukup rendah, sehingga diperoleh perubahan energi bebas
yang bernilai negatif. Nilai negatif tersebut mendorong antar
muka membentuk droplet-droplet terdispersi dengan ukuran
sangat kecil. Hal inilah yang menyebabkan mikroemulsifikasi
terjadi secara spontan (Patel et al., 2007; Fanun, 2009).

Secara teoritis, mikroemulsi dapat terbentuk oleh
pengaturan molekul-molekul surfaktan dalam lapisan antar
muka secara spontan. Meskipun demikian, dalam beberapa
kasus diperlukan energi untuk mengatasi barier energi kinetik
yang kecil. Menurut Flanagan dan Singh (2006), terdapat tiga
metode yang dapat digunakan untuk membentuk mikroemulsi,
yaitu metode emulsifikasi energi rendah, metode phase
inversion temperature (PIT), dan homogenisasi bertekanan
tinggi.

Pada metode emulsifikasi energi rendah, terbentuknya
mikroemulsi dapat dicapai dengan tiga cara yang berbeda, yaitu
mengencerkan campuran minyak-surfaktan dengan air,
mengencerkan campuran air-surfaktan dengan minyak, atau
sekaligus mencampur semua komponen (air, minyak, dan
surfaktan). Setiap metode tersebut menyebabkan terbentuknya
mikroemulsi secara spontan, dengan susunan komponen yang
ditambahkan akan sangat menentukan tipe mikroemulsi yang
terbentuk (Flanagan dan Singh, 2006).

Metode PIT untuk pembentukan mikroemulsi terutama
bermanfaat jika menggunakan surfaktan nonionik teretoksilasi.
Ketika suatu emulsi o/w yang mengandung surfaktan nonionik
teretoksilasi dipanaskan, emulsi berbalik menjadi emulsi wfo
pada temperatur kritis, PIT. Pada kondisi tersebut, ukuran
droplet dan tegangan antar muka mencapai minimum dan saat
pendinginan sambil diaduk akan terbentuk mikroemulsi ofw
yang stabil (Flanagan dan Singh, 2006).

Homogenisasi juga dapat digunakan untuk membentuk
mikroemulsi. Akan tetapi, pada umumnya tidak efisien karena
terjadi kehilangan panas. Selain itu, proses homogenisasi
hanya tepat dilakukan jika campuran air-minyak-surfaktan
terlalu kental untuk pembentukan mikroemulsi (Flanagan dan
Singh, 2006). Ukuran droplet yang kecil pada mikroemulsi
hanya dapat diperoleh jika dilakukan melalui homogenisasi
bertekanan tinggi (McClements et al., 2007).

MIKROEMULSI SEBAGAI SISTEM PEMBAWA
KOMPONEN BIOAKTIF

Sejak ditemukannya teknologi pembentukan mikroemulsi,
berbagai penelitian telah dilakukan untuk mengkaji teknik
pembentukan, karakterisasi, dan potensi aplikasinya. Akan
tetapi, hampir semua formula yang telah diteliti tersebut tidak
dapat diaplikasikan pada produk pangan akibat bahan-bahan
yang digunakan. Kebanyakan penelii membuat mikroemulsi
dengan menggunakan kosurfaktan yang pada umumnya berupa
alkohol rantai pendek atau sedang, dan hidrokarbon seperti

benzen dan heksan sebagai fase minyaknya serta berbagai
surfaktan yang bersifat non-food-grade.
Mikroemul@enggunakan kosurfaktan tidak cocok untuk
pangan karena dapat mengakibatkan keracunan dan iritasi
(Flanagan dan Singh, 2006). Di samping itu, kosurfaktan akan
mengalami partisi dari daerah antar muka menuju fase kontinyu
ketika dilakukan pengenceran, sehingga sistem mikroemulsi
menjadi rusak (Warisnoicharoen et al, 2000). Akhimnya,
ditemukan cara pembentukan mikroemulsi tanpa menggunakan
kosurfaktan, yaitu dengan menggunak@ombinasi surfaktan
nonionik yang bersifat food-grade (Cho et al., 2008; Rukmini ef
al, 20122; Yuwanti et al, 2011). Mikroemulsi tersebut dapat
dimanfaatkan sebagai sistem pembawa komponen bioaktif
untuk diaplikasikan pada produk pangan.
Mikroemulsi mempunyai kemampuan untuk melarutkan
komponen, baik yang bersifat polar maupun non-polar (Chen et
al, 2006; Weiss ef al, 2006)). Oleh karena itu, berpotensi
sebagai sistem pembawa obat-obatan atau komponen bioaktif
yang merupakan pangan fungsional agar efektivitas dan
efisiensinya  meningkat, sehingga lebih meningkatkan
kesehatan (Chen ef al., 2006). Mikroemulsi dapat meningkatkan
kelarutan, meningkatkan bioavailabilitas, mempertahankan
stabilitas serta memfasiltasi pengaturan pelepasan mikronutrien
dan komponen bioaktif selama pengolahan, penyimpanan, dan
distribusinya (Chen et al., 2006; Patel ef al., 2007). Mikroemulsi
juga mempunyai peran penting dalam pengembangan sistem
pembawa zat-zat flavor baru untuk meningkatkan mutu produk
pangan. Kemampuannya memfasilitasi pengaturan pelepasan
komponen bioaklif secara in-situ, pada akhirnya juga dapat
menciptakan modifikasi flavor dan warna pada produk (Chen et
al, 2006). Oleh karena itu, diperlukan pemahaman lebih
mendalam tentang mekanisme dari peran mikroemulsi sebagai
sistem pembawa komponen bioaktif tersebut.

Mikroemulsi sebag@lsistem pembawa zat flavor

Flavor merupakan sensasi yang ditimbulkan oleh rasa, bau,
dan impresi sensoris kompleks akibat reaksi kimiawi produk di
dalam rongga mulut. Oleh karena itu, flavor sangat menentukan
tingkat penerimaan produk pangan. Untuk menambah cita rasa
agar suatu produk pangan lebih diterima konsumen, dapat
ditambahkan zat penambah cita rasa (flavor), antara lain mint
oil.

Mint oil merupakan zat flavor yang cukup populer untuk
industri pangan; bersifat mudah menguap, sukar larut dalam air
(hidrofobik), dan sangat labil (mudah terdegradasi selama
pengolahan maupun penyimpanan), sehingga sifat sensorisnya
mudah berubah (Zhong et al, 2009). Hal tersebut menjadi
kendala utama dalam industri. Untuk meningkatkan stabilitas
produk yang mengandung mint oil, teknologi mikroemulsi
merupakan solusi yang paling tepat.

Peningkatan kelarutan komponen flavor bersifat hidrofobik
dan stabilitasnya dapat dilakukan dengan aplikasi mikroemulsi
yang dibuat menggunakan R-limonene sebagai fase minyak
(Garti et al, 2001; Garti et al, 2%%) dan campuran surfaktan
anionik maupun nonionik (Cho et al., 2008; Li et al, 2005).
Zhong et al. (2009) membuat mikroemulsi menggunakan mint
oil sebagai fase minyak dan kombinasi surfaktan terdiri
dari AOT [sodium bis(2-ethylhexyl) sulfosuccinate], Cremophor
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EL [polyoxyl (35) castor oil], Tween 20 [polyoxyethylene (20)
sorbitan monolaurate], Brij-35 [polyoxyethylene (23) lauryl
ether], Span 20 [sorbitan (20) monolaurate], dan lesitin.

Dari berbagai formulasi yang dibuat Zhong et al. (2009)
menunjukkan bahwa keberhasilan pembentukan mikroemulsi
dengan menggunakan mint oil sebagai fase minyak sangat
dipengaruhi oleh komposisi dan jenis surfaktan yang digunakan.
Penelitiannya membuktikan bahwa campuran surfaktan AOT
dan Cremophor EL meningkatkan pembentukan mikroemulsi
dan menurunkan jumlah surfaktan yang diperlukan. Di samping
itu, mikroemulsi o/w lebih efektif menghambat penguapan mint
oil. Hal tersebut terjadi karena mint oil sebagai fase minyak
yang merupakan droplet dalam sistem mikroemulsi ofw
tersebut terlindungi oleh molekul-molekul surfaktan. Setelah
dibuat menjadi mikroemulsi, mint oil yang bersifat hidrofobik
akan mudah dilarutkan dalam produk berbasis air dengan
stabiltas yang tetap terjaga. Hasil ini menunjukkan bahwa
sistem mikroemulsi sangat efektif berperan sebagai sistem
pembawa zat flavor.

Mikroemulsi sebagai sistem pembawa zat warna

Warna merupakan daya tarik utama bagi produk pangan.
Oleh karena itu, untuk meningkatkan daya tariknya seringkali
produsen menambahkan zat pewarna ke dalam produk pangan.
Zat warna yang diijinkan untuk produk pangan ada yang alami,
tetapi ada pula yang sintetis. Penggunaan pewarna alami mulai
diminati kembali karena diyakini lebih aman bagi kesehatan.
Akan tetapi, kebanyakan pewarna alami mudah rusak akibat
proses pegolahan, terutama oleh pemanasan. Di samping itu,
ada yang bersifat hidrofilik dan ada yang hidrofobik, sehingga
penggunaannya terbatas. Hal tersebut dapat diatasi dengan
memanfaatkan teknologi mikroemulsi.

Warna yang sering digunakan dalam produk pangan adalah
merah dan kuning. Sumber warna merah dapat diperoleh dari
likopen yang pada umumnya diekstrak dari tomat, sedangkan
warna kuning dari kurkumin rimpang kunyit. Menurut Garti et al.
(2004), likopen merupakan antioksidan yang sudah lama
digunakan sebagai pewarna. Likopen mempunyai kelarutan
rendah, baik dalam air maupun minyak, bicavailabilitasnya pun
rendah. Jika dimasukkan dalam sistem mikroemulsi, kelarutan
likopen akan meningkat menjadi dua puluh kalinya. Hal ini
terjadi karena likopen akan berada pada lapisan antar muka
dari sistem mikroemulsi tersebut.

Garti et al. (2005) juga menyebutkan bahwa likopen dalam
sistem mikroemulsi tahan terhadap oksidasi. Meskipun telah
disimpan dalam botol terbuka selama 75 hari, likopen tetap
tidak rusak, berbeda jika tidak dimasukkan dalam sistem
mikroemulsi, likopen akan teroksidasi sempurna. McClements
ef al. (2007) menyebutkan bahwa likopen yang dimasukkan ke
dalam sistem mikroemulsi tetap stabil ketika dicampurkan
dalam jus jeruk, tetapi mengalami pemisahan fase ketika
dicampurkan dalam susu. Hal tersebut menunjukkan bahwa
likopen dalam sistem mikroemulsi kurang sesuai jika
diaplikasikan dalam sistem emulsi seperti susu.

Kurkumin merupakan pigmen kuning dari rimpang kunyit,
biasa digunakan sebagai p a, penambah cita rasa atau
pengawet pangan. Kurkumin tidak larut dalam air dan sulit larut
dalam pelarut organik. Lin et al (2009) memasukkan kurkumin

ke dalam sistem mikroemulsi ofw yang dibuat dari air deionisasi
sebagai fase air, lesitin dan Tween 80 sebagai surfaktan, dan
etil oleat sebagai fase minyak. Mikroemulsi yang mengandung
kurkumin tersebut tetap stabil selama dua bulan, dan dapat
dilarutkan dalam air tanpa mengalami kerusakan. Hal ini
membuktikan bahwa sistem mikroemulsi mampu memfasilitasi
kelarutan kurkumin dalam air, sehingga mikroemulsi yang
mengandung kurkumin cocok untuk diaplikasikan pada produk
berbasis air. Cui ef al (2009) juga membuktikan bahwa sistem
mikroemulsi mampu meningkatkan kelarutan dan absorpsi
kurkumin, sehingga efektivitasnya sebagai antioksidan untuk
meningkatkan kesehatan lebih meningkat.

Mikroemulsi sebagai pembawa zat antimikrobia

Kerusakan pangan dapat terjadi secara fisik, kimiawi, atau
mikrobiologis. Kerusakan secara mikrobiologis merupakan hal
yang sangat membahayakan kesehatan. Oleh karena itu, dalam
proses pengolahan pangan selalu diusahakan agar produk
[Blgan terbebas dari mikrobia, terutama yang bersifat patogen.
Beberapa hal yang dapat dilakukan antara lain dengan proses
pemanasan, pendinginan, iradiasi, atau penambahan zat
antimikrobia.

Gliserol monolaurat (GML), yaitu monoester gliserol dari
asam laurat yang dapat diekstrak dari minyak kelapa, sering
digunakan sebagai bahan pengembang dalam industri roti,
dilaporkan merupakan zat antimikrobia yang efektif (Bergsson
et al,, 2001; Shibasaki, 1982; Wang dan Johnson, 1997). Akan
tetapi, GML mempunyai titik leleh tinggi serta tidak mudah larut
dalam air, gliserol, maupun berbagai pelarut yang sering
digunakan dalam industri pangan. Hal tersebut dapat diatasi
melalui penerapan teknaologi mikroemulsi.

Fu et al. (2006) melaporkan bahwa GML yang dimasukkan
dalam sistem mikroemulsi mempunyai aktivitas antimikrobia
jauh lebih tinggi dibanding GML saja tanpa dimasukkan dalam
sistem mikroemulsi. Peneliti lain juga melaporkan bahwa
aktivitas antimikrobia GML dalam sistem mikroemulsi terhadap
Bacillus subtilis (Zhang et al., 2006) maupun Staphylococcus
aureus (Zhang et al., 2007) meningkat. Hasil-hasil penelitian
tersebut membuktikan bahwa mikroemulsi mempunyai potensi
besar sebagai agensia pembawa zat antimikrobia untuk
diaplikasikan pada produk pangan.

Mikroemulsi sebagai sistem pembawa antioksidan

Seperti telah disebutkan di atas, kerusakan pangan juga
dapat terjadi secara kimiawi. Reaksi kimia yang mempunyai
pengaruh paling besar terhadap mutu produk pangan adalah
oksidasi. Oksidasi menyebabkan bahan pangan menjadi kurang
atau bahkan tidak disukai konsumen karena munculnya flavor
tengik. Reaksi oksidasi dapat terjadi baik oleh oksigen triplet
diradikal ataupun oksigen singlet nonradikal (Min dan Boff,
2002; Choe dan Min, 2006). Oksigen triplet merupakan spesies
oksigen yang paling banyak dan stabil, sedangkan oksigen
singlet mempunyai umur lebih pendek, tetapi laju reaksinya
1000-1500 kali lebih cepat dibanding oksigen triplet (Anwar et
al, 2007). Oksigen singlet secara cepat meningkatkan laju
reaksi oksidasi meskipun pada suhu sangat rendah (Rawls dan
Van Santen, 1970).
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Oksigen friplet hanya dapat bereaksi secara langsung
dengan komponen radikal dalam pangan. Akan tetapi,
kebanyakan komponen pangan bersifat nonradikal dan berada
pada tingkatan singlet. Oksidasi oksigen triplet diinisiasi oleh
terbentuknya komponen pangan radikal yang kemudian
bereaksi dengan oksigen friplet diradikal. Dalam kondisi terjaga,
sesungguhnya oksidasi oleh oksigen triplet sulit terjadi, berbeda
dengan oksidasi oleh oksigen singlet. Dengan demikian dapat
dikatakan bahwa reaksi oksidasi secara umum diinisiasi oleh
oksigen singlet. Oleh karena itu, reaksi tersebut dapat dihambat
meggunakan antioksidan yang mempunyai fungsi sebagai
penangkap oksigen singlet atau dikenal sebagai singlet oxygen
quencher (SOQ).

Menurut Lee et al. (2004), karotenoid merupakan SOQ
paling efisien dalam sistem biologis; bersifat hidrofobik;
berwarna kuning jingga hingga merah. Oleh karena sifatnya
yang hidrofobik tersebut, karotenoid tidak sesuai jika digunakan
untuk menghambat oksidasi produk berbasis air. Sifatnya yang
berwarna juga menjadi kendala aplikasinya untuk menghambat
oksidasi produk berbasis minyak yang tidak berwarna. Produk
yang tidak berwarna lebih sesuai menggunakan asam askorbat
yang merupakan SOQ bersifat hidrofilik. Akan tetapi, asam
askorbat tidak cocok digunakan dalam produk berbasis minyak
karena tidak larut dalam minyak. Kendala-kendala tersebut
dapat diatasi dengan menggunakan sistem mikroemulsi.

Kickias et al. (2009) melaporkan bahwa oksidasi pada
karotenoid (B-karoten, likopen, lutein, biksin, dan paprika) dalam
sistem emulsi mampu dihambat, meskipun telah disimpan pada
suhu 30°C selama dua bulan. Astaxantin dan a-tokoferol dalam
sistem mikroemulsi ofw juga sangat efektif menghambat
terjadinya off-flavor akibat fotooksidasi pada susu (Yuwanti et
al, 2011). Sedangkan Pakpayat ef al (2009) melaporkan
bahwa kelarutan dan stabilitas asam askorbat dalam sistem
mikroemulsi wfo lebih tinggi dibanding dalam sistem
mikroemulsi ofw. Sistem mikroemulsi juga mampu menghambat
kerusakan asam askorbat yang dimasukkan ke dalamnya
(Szymula, 2002). Asam askorbat dalam sistem mikroemulsi wfo
juga terbukti sangat efektif menghambat oksidasi extra virgin
olive oil (Mosca et al., 2008) atau virgin coconut oil (Rukmini et
al., 2012b). Hasil-hasil tersebut menunjukkan efektivitas sistem
mikroemulsi dalam menghambat terjadinya oksidasi, sehingga
dapat dikatakan bahwa sistem mikroemulsi sangat efektif
digunakan sebagai sistem pembawa antioksidan untuk
menghambat kerusakan oksidatif produk pangan.

EFEKTIVITAS MIKROEMULSI BERBASIS VCO

Mikroemulsi terbentuk melalui proses pencampuran air,
minyak dan surfaktan. Banyak peneliti menggunakan double-
distilled water atau deionized water sebagai sebagai fase
aqueous karena air yang tidak disuling menyulitkan
pembentukan mikroemulsi. Selain air, fase aqueous juga dapat
mengandung komponen lain yang larut dalam air, seperti
garam, gula, atau komponen bioaktif yang larut air, misalnya
antioksidan hidrofilik. Sedangkan fase minyak dalam formulasi
mikroemulsi dapat berupa minyak nabati dan derivatnya atau
mineral oil. Menurut Flanagan dan Singh (2006), mineral oil

digunakan karena kemudahan dalam pembentukan mikroemulsi
serta murniannya.

Pembentukan mikroemulsi menggunakan minyak dengan
berat molekul tinggi seperti trigliserida lebih sulit dibaling jika
menggunakan mineral oil. Hal tersebut terjadi karena kelarutan
surfaktan yang bersifat food-grade dalam trigliserida berantai
panjang, nflinya minyak kedelai, sangat terbatas (Flanagen et
al., 2006). Kesesuaian antara panjang rantai dari surfaktan dan
minyak merupakan faktor penting dalam pembentukan
mikroemulsi (Cho et al., 2008; Warisnoicharoen et al, 2000).
Oleh karena itu, Shevachman et al. (2004) menggunakan jojoba
oil sebagai fase minyak dengan surfaktan nonionik berupa
Tweens [ethoxylated sorbitan esters] dan Brij 96V
[polyoxyethylene-(ethylene oxide) 10-oleyl alcohol].

Komponen dalam pembuatan mikroemulsi pada umumnya
merupakan produk import, sehingga ketersediaan dan harganya
tidak terjamin. Oleh karena itu telah dilakukan upaya untuk
menggunakan produk lokal sebagai bahan baku pembuatan
mikroemulsi, yaitu virgin coconut oil (VCO) sebagai fase
minyak. VCO mempunyai kompaosisi utama berupa asam laurat,
sehingga termasuk minyak berantai sedang. Hal inilah yang
menyebabkan VCO cocok digunakan sebagai bahan pembuat
mikroemulsi.

Rukmini et al. (20122) menggunakan VCO sebagai fase
kontinyu untuk membuat mikroemulsi wlo, sedangkan Yuwanti
et al (2011) menggunakan VCO sebagai fase terdispersi untuk
membuat mikroemulsi ofw. Mikroemulsi tersebut digunakan
sebagai sistem pemfwa antioksidan. Rukmini ef al. (20120)
melaporkan bahwa mikroemulsi air dalam VCO (wfo) yang
digunakan sebagai sistem pembawa asam askorbat lebih efektif
mencegah fotooksidasi VCO dibanding antioksidan sintetis
seperti TBHQ ([tertiary butylhydroquinone], askorbil palmitat,
maupun BHA [butylated hidroxyanisole]. Hal ini terjadi karena
dibanding antioksidan lain tersebut, sistem mikroemulsi lebih
efektif melindung asam askorbat di dalam droplet, sehingga
asam askorbat tersebut lebih mampu memusnahkan
hidroperoksida hasil oksidasi yang berada di daerah antar muka
dari sistem mikroemulsi karena bersifat lebih polar.

VCO sebagai fase terdispersi dalam sistem mikroemulsi
o/w yang membawa astaxantin atau a-tokoferol juga dilaporkan
efektif menghambat fotooksidasi susu. Hal tersebut dibuktikan
dengan tidak terbentuknya dimetil disulfida, sehingga panelis
tidak mendeteksi adanya sunlight flavor baik dalam susu skim
maupun full cream yang megandung mikroemulsi astaxantin
maupun mikroemulsi a-tokoferol, meskipun setelah dipapar
cahaya 2000 lux selama delapan jam (Yuwanti et al, 2011).
Hasil tersebut membuktikan bahwa mikroemulsi berbasis VCO,
baik sebagai fase kontinyu maupun fase terdispersi, dapat
menghasilkan mikroemulsi yang stabil dan dapat digunakan
sebagai sistem pembawa antioksidan yang sangat efektif
menghambat kerusakan oksidatif produk pangan, sehingga
mutunya dapat selalu terjaga dengan baik.

KESIMPULAN
Mikroemulsi merupakan sistem dispersi dua macam
cairan yang tidak saling larut melalui penambahan surfaktan,
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yang dibuat dengan mencampur semua komponen hingga
terbentuk larutan homogen yang transparan. Mikroemulsi efektif
digunakan sebagai sistem pembawa komponen bioaktif pangan,
seperti zat flavor, zat warna, antimikrobia, maupun antioksidan.
Mikroemulsi juga dapat dibuat dengan menggunakan produk
lokal seperti VCO dan tetap efektif mempertahankan mutu
produk pangan.
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