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Abstract 
Oleogel is oil structured into a semi-solid system, in which the hydrophobic liquid phase is entrapped within 
a three-dimensional matrix. One of the oils that can be used to produce oleogel is red palm oil (RPO). The 
most important factors in oleogel production are the concentration and type of oleogelator added, 
particularly in determining the oil binding capacity (OBC) of the oleogel. This study aimed to determine 
the effect of Carnauba wax (CW) concentration on the OBC of red palm oil oleogel and to identify the 
optimum concentration that yields an oleogel with 100% OBC, along with desirable physical characteristics 
and carotenoid content. The experiment was conducted using a Completely Randomized Design with five 
levels of CW concentration (5%, 7%, 9%, 11%, and 13%), each replicated three times, resulting in 15 
experimental units. The parameters observed included OBC, carotenoid content, hardness, and color 
intensity (L*, a*, b* values, and descriptive color). The data obtained were analyzed using Analysis of 
Variance (ANOVA) followed by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). The results showed that 
increasing CW concentration significantly affected the OBC and hardness of the oleogel, altered its color, 
and reduced carotenoid content. The oleogel prepared with 11% CW produced the best characteristics, 
achieving an OBC of 100%, hardness of 1.61 N, carotenoid content of 225.97 mg/kg, L* value of 33.02, 
a* value of 28.05, and b* value of 43.27, with an olive sienna color. 
 
Keywords: red palm oil, carnauba wax, oleogel, oil binding capacity   

 
Abstrak 

Oleogel adalah minyak yang terstruktur menjadi sistem semi-padat, di mana fase cair hidrofobik 
terperangkap dalam matriks tiga dimensi. Minyak yang dapat digunakan untuk membuat oleogel adalah 
minyak sawit merah (MSM). Faktor terpenting di dalam pembuatan oleogel adalah konsentrasi dan jenis 
oleogelator yang ditambahkan terutama dalam menentukan nilai OBC dari oleogel. Penelitian ini bertujuan 
untuk menentukan pengaruh konsentrasi oleogelator Carnauba Wax (CW) terhadap OBC oleogel minyak 
sawit merah serta mendapatkan konsentrasi yang tepat untuk menghasilkan oleogel dengan nilai OBC 100 
% dengan karakteristik fisik dan kandungan karoten. Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap dengan 5 taraf perlakuan konsentrasi CW (5%, 7%, 9%, 11%, dan 13%) yang masing-masing 
diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 15 unit percobaan. Parameter yang diamati meliputi OBC, 
kadar karoten, kekerasan (hardness), dan intensitas warna (nilai L*, a*, b*, dan deskripsi warna). Data yang 
telah diperoleh dianalisis dengan Analysis of Variance dan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range 
Test. Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi CW berpengaruh signifikan terhadap 
OBC dan kekerasan oleogel, perubahan pada warna, dan penurunan kadar karoten pada oleogel. Oleogel 
yang dibentuk dengan konsentrasi 11% CW menghasilkan oleogel terbaik dengan karakteristik OBC 
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sebesar 100%, kekerasan 1,61 N, kadar karoten 225,97 mg/kg, dan warna L* sebesar 33,02, a* sebesar 
28,05, dan b* sebesar 43,27, dengan warna olive sienna.  
 
Kata kunci: carnauba wax, minyak sawit merah, oil binding capacity, oleogel 
 
 

PENDAHULUAN  
Kelapa sawit adalah salah satu 

komoditas utama, khususnya di negara-

negara tropis seperti Indonesia, yang 

menjadi produsen terbesar di dunia. 

Menurut BPS (2024), Indonesia memiliki 

perkebunan kelapa sawit sebesar 15,92 juta 

hektar yang memproduksi minyak kelapa 

sawit sebanyak 47,08 juta ton pada tahun 

2023. Salah satu produk turunan minyak 

kelapa sawit adalah minyak sawit merah. 

Minyak sawit merah (MSM) 

mempertahankan lebih banyak komponen 

alami, termasuk pigmen karotenoid. 

Karotenoid adalah sekelompok pigmen 

yang dapat mengurangi radikal bebas, 

sehingga dapat berfungsi sebagai 

antioksidan (Wahyuni et al., 2020). Total 

karotenoid dalam MSM adalah 500-700 

ppm dengan kemampuan menghambat 

oksidasi hingga 67,29 persen (Sinaga et al., 

2018). Faktor-faktor seperti oksigen, suhu, 

dan cahaya mempengaruhi tingkat 

sensitivitas karotenoid. Oleh karena itu, 

untuk menjaga kandungan karotenoid, lebih 

disarankan untuk melakukan pengolahan 

pada suhu rendah dalam waktu yang lebih 

lama (Koushki et al., 2015). MSM memiliki 

keterbatasan penggunaan karena rentan 

terhadap suhu tinggi, sehingga sering 

digunakan sebagai salad dressing dan juga 

dapat diubah bentuknya menjadi oleogel 

sebagai pengganti lemak padat (Pakpahan, 

2023) dalam berbagai produk pangan seperti 

gelato (Warmini et al., 2023) dan produk 

oles (Rachmawati, 2022).  

Menurut Yousuf et al. (2021), oleogel 

adalah minyak yang terstruktur menjadi 

sistem semi-padat, di mana fase cair 

hidrofobik terperangkap dalam matriks tiga 

dimensi. Proses pembuatan oleogel 

melibatkan pencampuran minyak atau 

lemak cair dengan bahan yang dapat 

mengikat molekul hidrofobik (oleogelator). 

Oleogelator yang dapat digunakan meliputi 

oleogelator hidrofobik, seperti lilin alami 

dan ethylcellulose, serta oleogelator 

hidrofilik, seperti hydroxypropyl methyl 

cellulose (HPMC) (Rachmawati, 2022; 

Wijaya, 2022; Qu et al., 2024; Espert et al., 

2021; Perta et al., 2023). Beberapa 

oleogelator dalam metode langsung 

memerlukan suhu yang tinggi untuk 

mencampur oleogelator ke dalam 

minyak,  seperti  pada penelitian Qu et al. 

(2024) yang menggunakan ethylcellulose 

(EC) yang menggunakan suhu tinggi yang 

mencapai 140°C. Penggunaan suhu yang 

terlalu tinggi dapat menyebabkan oksidasi 

dan merusak komponen seperti karotenoid 
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pada minyak.  Warmini et al. (2023) 

menggunakan lemak kakao sebagai 

oleogelator, namun hal ini terbukti tidak 

efektif karena pada konsentrasi oleogelator 

15%, oleogel yang dihasilkan tetap 

mengalami oil loss sebanyak 21,70%. Lilin 

merupakan salah satu oleogelator yang 

dapat digunakan. Lilin merupakan bahan 

yang paling sering dipilih karena 

kemampuannya untuk membentuk gel pada 

konsentrasi rendah (kurang dari 10%) serta 

memiliki retensi minyak yang baik (Blake et 

al., 2014). Lilin karnauba atau carnauba wax 

(CW) adalah salah satu oleogelator yang 

digunakan untuk membentuk struktur 

minyak. CW terdiri dari campuran asam 

alifatik, ester, hidrokarbon (parafin), asam 

karboksilat bebas ω-hidroksi, asam 

aromatik, dan alkohol bebas (Wang et al., 

2001 dalam Thakur et al., 2022). CW 

memiliki titik leleh berkisar di suhu 65–

89°C (Basson & Reynhardt, 1988 dalam 

Thakur et al., 2022). Selain itu, CW berbeda 

dengan lilin alami lainnya seperti lilin lebah, 

mengandung lebih banyak gugus metil 

bercabang dan atom karbon dengan rantai 

yang panjang (Khiabani et al., 2020). Rantai 

karbon yang panjang ini dapat 

meningkatkan ketahanan lilin terhadap 

degradasi kimia, seperti penguraian oleh 

oksigen atau pengaruh luar seperti 

kelembaban. Hal ini membuat lilin CW lebih 

stabil untuk disimpan dalam jangka waktu 

lama tanpa kehilangan 

kualitasnya.  Borriello et al. (2021) 

melaporkan bahwa CW merupakan 

oleogelator yang lebih efisien dibandingkan 

lilin lebah karena mampu membentuk 

oleogel minyak biji labu dengan konsentrasi 

yang lebih rendah dan sifat fisik yang baik. 

Struktur oleogel dipengaruhi oleh 

berbagai kondisi, seperti jumlah oleogelator 

yang digunakan, jenis minyak, dan kondisi 

suhu yang diterapkan selama proses 

pembuatannya (Abdolmaleki et al., 2019). 

Oleogel dengan kualitas yang lebih tinggi 

harusnya memiliki retensi minyak yang 

baik, sehingga dapat meminimalkan 

kehilangan minyak (Tanislav et al., 2022). 

Salah satu faktor penting yang perlu 

diperhatikan dalam proses pembuatan 

oleogel untuk meminimalisir terjadinya 

kehilangan minyak adalah konsentrasi 

oleogelator yang digunakan. Khiabani et al. 

(2020) melaporkan bahwa oleogel dengan 

minyak kedelai dan konsentrasi CW 6% 

mampu menghasilkan oil binding capacity 

(OBC) sebesar 85,28%, dan hasil ini juga 

dilaporkan oleh Öğütcü et al. (2015). 

Sementara itu, Thakur et al. (2022) 

melaporkan bahwa penggunaan CW dengan 

minyak kedelai dan konsentrasi 10% 

mampu membentuk oleogel dengan OBC 

sebesar 99,73%. Öğütcü et al. (2014) 

melaporkan bahwa oleogel dengan minyak 

zaitun dan konsentrasi CW 10% 

menghasilkan OBC sebesar 93,41%. 

Berdasarkan hal tersebut perlu diteliti 
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konsentrasi CW yang tepat digunakan dalam 

pembentukan oleogel MSM sehingga 

dihasilkan oleogel dengan karakteristik 

yang baik. Penelitian ini bertujuan untuk 

menentukan pengaruh konsentrasi CW 

terhadap OBC oleogel minyak sawit merah 

serta mendapatkan konsentrasi yang tepat 

untuk menghasilkan oleogel dengan nilai 

OBC 100 % dengan karakteristik fisik dan 

kandungan karoten. 

METODE  

Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Analisis Pangan, 

Laboratorium Pascapanen, Laboratorium 

Mikrobiologi Pangan, Laboratorium 

Rekayasa, Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Udayana dari Februari hingga 

Mei 2025. 

Bahan dan Alat  

Bahan-bahan untuk membuat oleogel 

meliputi minyak sawit merah (Harvist) 

dengan nilai bilangan iod yang diperoleh 

dari hasil analisis bahan baku sebesar 52 g 

I₂/100 g yang diperoleh dari e-commerce, 

carnauba wax (CW) yang diperoleh dari 

Shopee, dan heksan pro analysis (Merck) 

yang diperoleh dari Tokopedia. Alat-alat 

yang dibutuhkan meliputi magnetic stirrer 

(Cimarec), termometer, timbangan analitik 

(Radwag AS 220.R2 PLUS), gelas beaker 

(Shuniu), botol vial kaca, labu ukur 

(Onemed), centrifuse (Centurion scientific 

K3), tabung centrifuge (Nesco), sendok, 

wadah plastik, dan texture analyzer TA-

XT2. 

Rancangan Penelitian  

Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

perlakuan konsentrasi CW yang terdiri dari 

lima taraf yang berbeda, antara lain: P1: 

konsentrasi CW 5%, MSM 95%; P2: 

konsentrasi CW 7%, MSM 93%; P3: 

konsentrasi CW 9%, MSM 91%; P4: 

konsentrasi CW 11%, MSM 89%; P5: 

konsentrasi CW 13%, MSM 87%. Masing-

masing taraf perlakuan tersebut diulang 

sebanyak 3 kali ulangan sehingga diperoleh 

15 unit percobaan.  

Pelaksanaan Penelitian  

Pelaksanaan penelitian dimulai 

dengan pembuatan oleogel. Oleogel dibuat 

dengan menggunakan metode langsung, 

dimana carnauba wax (CW) sebagai 

oleogelator (Ramlah et al., 2019) yang telah 

dimodifikasi. Prosesnya dimulai dengan 

mencampurkan CW (5%, 7%, 9%, 11%, 

13% b/b) ke dalam minyak sawit merah 

dengan menggunakan magnetic stirrer 

selama 20 menit pada suhu 80°C dan 

kecepatan pengadukan 400 rpm. Campuran 

kemudian disimpan pada suhu ruang selama 

24 jam lalu dimasukkan ke chiller.  

Parameter yang Diamati 

Parameter yang diamati pada oleogel 

berupa oil binding capacity (Meng et al., 

2018), kadar karoten (PORIM, 2005), 
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hardness (Khiabani et al., 2020), dan warna 

(Tanislav et al., 2022). 

Analisis Data  

Data yang telah diperoleh dianalisis 

dengan Analysis of variance (ANOVA). 

Apabila terdapat pengaruh perlakuan 

terhadap parameter yang diamati maka 

dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple 

Range Test (DMRT) dengan taraf 

signifikansi 0,05 pada program SPSS IBM 

SPSS Statistics 29. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hardness 

Hardness didefinisikan sebagai gaya 

yang diperlukan untuk mencapai deformasi 

tertentu (Tanislav et al., 2022). Hasil sidik 

ragam menunjukkan bahwa konsentrasi CW 

berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap 

hardness oleogel minyak sawit merah. Nilai 

rata-rata hardness dapat dilihat pada 

Gambar 1.

  

 
Gambar 1. Grafik hubungan antara konsentrasi CW terhadap tekstur oleogel 

 
Hardness tertinggi yaitu 2,33±0,03e 

N diperoleh pada penambahan carnauba 

wax sebesar 13%, sedangkan hardness yang 

terendah yaitu 0,09 N didapat pada 

penambahan carnauba wax sebesar 5%. 

Semakin tinggi penambahan konsentrasi 

carnauba wax, maka hardness yang 

dihasilkan juga semakin keras. Hal ini 

disebabkan oleh proses kristalisasi yang 

semakin sempurna seiring bertambahnya 

konsentrasi wax yang digunakan. 

Kristalisasi ini berperan dalam pembentukan 

struktur internal oleogel, di mana kristal-

kristal yang terbentuk akan saling berikatan 

dan menyusun matriks 3 dimensi yang kuat. 

Konsentrasi wax yang tinggi mampu 

membentuk matriks 3 dimensi yang semakin 

rapat dan padat sehingga hardness pada 

oleogel juga semakin meningkat. Hasil yang 

serupa dilaporkan oleh Thakur et al. (2022) 

bahwa pada oleogel berbasis minyak 

kedelai, CW dengan konsentrasi  5% mampu 
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menghasilkan kekerasan 0,05 N dan 5,53 N 

pada konsentrasi 10% CW. Peningkatan ini 

konsisten dengan studi sebelumnya, di mana 

meningkatnya konsentrasi oleogelator 

menghasilkan struktur yang lebih kuat, dan 

membentuk jaringan padat yang lebih keras 

(Tanislav et al., 2022 ; Khiabani et al., 2020). 

Hal ini juga didukung oleh Noonim et al. 

(2022) bahwa secara mikroskopis, kristal 

wax yang terbentuk pada CW dengan 

konsentrasi yang tinggi cenderung lebih 

padat dan terjalin rapat, yang 

memungkinkan struktur gel terbentuk 

dengan lebih kuat. Pola pada oleogel juga 

dapat dipahami dari tinjauan bentuk kristal 

oleogel. Oleogelator seperti CW mampu 

membentuk struktur kristalin berlapis yang 

dikenal sebagai lamellae atau plak kristalin. 

Kristal-kristal tersebut kemudian saling 

menumpuk satu sama lain membentuk 

jaringan yang padat dan stabil, yang 

diperkuat oleh gaya Van der Waals dan 

ikatan hidrogen antarmolekul. Interaksi ini 

memberikan kestabilan pada matriks 3 

dimensi pada oleogel, sehingga 

berkontribusi terhadap hardness pada 

oleogel (Noonim et al., 2022). 

Oil Binding Capacity 

Berdasarkan hasil sidik ragam, 

konsentrasi CW berpengaruh signifikan 

(p<0,05) terhadap OBC pada oleogel. Nilai 

rata-rata OBC dapat dilihat pada Gambar 2. 

Oleogel dengan penambahan CW sebanyak 

5% menghasilkan OBC terendah yaitu 

93,75%, sedangkan penambahan CW 

sebanyak 11% mampu menghasilkan OBC 

tertinggi yaitu 100%. Hal ini disebabkan 

oleh peningkatan kerapatan jaringan matriks 

3 dimensi pada oleogel. Semakin tinggi 

konsentrasi oleogelator yang terlarut pada 

fraksi cair minyak, maka struktur oleogel 

yang terbentuk akan semakin kuat dan rapat. 

Hal ini meningkatkan kemampuan oleogel 

untuk menahan minyak di dalam struktur 

tersebut dengan lebih baik, yang kemudian 

mencegah terjadinya pelepasan minyak atau 

oil loss (Blake et al., 2014). Menurut 

Tanislav et al. (2022), oleogel dengan retensi 

minyak yang baik dan dapat meminimalkan 

kehilangan minyak merupakan oleogel 

dengan kualitas yang lebih baik. Meng et al. 

(2018) melaporkan bahwa oleogelator 

dengan kekuatan mekanik yang lebih tinggi 

cenderung menghasilkan oleogel dengan 

kekuatan gel yang lebih kuat dan OBC yang 

lebih baik. Kurniaditya et al. (2024) 

melaporkan bahwa oleogel MSM dengan 

OBC tertinggi dipilih sebagai oleogel 

terbaik untuk diaplikasikan pada produk 

oles cokelat dan menghasilkan produk 

dengan karakteristik OBC yang lebih tinggi 

dari produk oles cokelat komersil, dan 

tekstur yang stabil selama 5 minggu 

penyimpanan. 
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Gambar 2. Grafik hubungan antara konsentrasi CW terhadap OBC pada oleogel 

 
Giacomozzi et al. (2018) juga melaporkan 

bahwa oleogel dengan OBC yang semakin 

tinggi dan mencapai 96,7% diaplikasikan 

pada produk muffin mampu menghasilkan 

produk dengan spreadability dan volume 

spesifik yang lebih tinggi yang dibutuhkan 

pada aspek komersil dan skala industri.  

Oleogel dengan OBC yang tinggi juga 

mampu mengurangi hingga 50% terjadinya 

migrasi minyak pada produk muffin selama 

penyimpanan 10 hari. Noonim et al. (2022) 

juga melaporkan bahwa oleogelator dengan 

jumlah yang lebih banyak berarti jarak antar-

kristal lebih kecil sehingga minyak 

terperangkap dalam struktur padat dan 

mencegah terjadinya oil loss. Tren ini 

sejalan dengan penelitian sebelumnya 

bahwa oleogel dengan persentase 

oleogelator tinggi dapat menahan hampir 

seluruh minyak dalam matriks oleogel 

(Khiabani et al., 2020 dan Borriello et al., 

2021). Oleogel berbasis MSM dengan 

penambahan konsentrasi CW 7% mampu 

menghasilkan OBC yang lebih baik yaitu 

97,59%, sedangkan pada oleogel minyak 

kanola pada konsentrasi CW yang sama 

hanya menghasilkan OBC sebesar 71,70% 

(Öğütcü et al., 2015). Data hasil penelitian 

ini menunjukkan OBC mencapai hingga 

100% pada 11% CW, mengindikasikan 

oleogelator mampu mengikat semua 

minyak. 

Kadar Karoten 

Hasil sidik ragam uji kadar karoten 

menunjukkan bahwa konsentrasi CW 

berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap 

kadar karoten (mg β-karoten/kg oleogel). 

Semakin tinggi konsentrasi CW yang 

digunakan maka kadar karoten yang 

dihasilkan semakin rendah. Nilai rata-rata 

kadar karoten dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Grafik hubungan antara konsentrasi CW terhadap kadar karoten  
pada oleogel 

 
 

Konsentrasi CW 5% memiliki 

karoten tertinggi yaitu 275,76 mg/kg, dan 

berangsur menurun sampai kadar karoten 

terendah yaitu 208,41 mg/kg pada 

konsentrasi CW 13%. Peningkatan 

konsentrasi CW pada oleogel menyebabkan 

konsentrasi MSM pada oleogel yang 

semakin sedikit. Saat konsentrasi CW 

dinaikkan dari 5% ke 13% menyebabkan 

proporsi MSM turun dari 95% menjadi 87%. 

Semakin kecil konsentrasi MSM dalam 

oleogel dan semakin besar konsentrasi 

oleogelator CW, maka persentase kadar 

karoten dalam oleogel juga semakin 

berkurang. Hal ini terjadi karena karoten 

pada oleogel hanya berasal dari MSM, 

sedangkan oleogelator tidak mengandung 

karoten. Hal ini sejalan dengan Rachmawati 

(2022) yang menjelaskan bahwa penurunan 

kadar karoten pada oleogel disebabkan oleh 

penurunan rasio MSM pada keseluruhan 

oleogel. 

Warna 

Hasil sidik ragam uji karakteristik 

warna menunjukkan bahwa konsentrasi CW 

berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap 

warna oleogel. Nilai rata-rata warna dapat 

dilihat pada Tabel 1. Nilai L* tertinggi 

diperoleh pada penambahan konsentrasi CW 

sebanyak 13% yaitu 35,02 sedangkan nilai 

L* terendah diperoleh oleogel dengan 

penambahan konsentrasi 5% yaitu 27,80. 

Penambahan CW pada oleogel 

meningkatkan nilai kecerahan (L*), karena 

struktur kristal lilin yang memantulkan dan 

menyebarkan cahaya dengan efektif.
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Tabel 1. Nilai rata-rata warna oleogel MSM 

Konsentrasi 
Oleogelator 

Warna oleogel MSM Deskripsi 
Warna L* a* b* 

5% 27,80±0,79a 31,78±1,58d 36,99±2,17a 
 

Maroon sangria 
7% 30,06±1,62b 30,53±1,57c 39,62±1,91b 

 
Maroon sangria 

9% 31,47±1,54c 29,14±1,40c 41,80±1,52c 
 

Maroon sangria 
11% 33,02±0,47c 28,05±0,65b 43,27±0,49c 

 
Olive sienna 

13% 35,02±0,57d 26,48±0,55a 44,82±0,43d 
 

Olive sienna 
Keterangan: Nilai dengan notasi huruf berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 

signifikan secara statistik berdasarkan uji DMRT (p<0,05).  
 

Noonim et al. (2022) melaporkan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi CW, nilai L* 

oleogel secara signifikan meningkat. Hal ini 

disebabkan oleh peningkatan opasitas dalam 

oleogel, di mana partikel mikro kristal pada 

wax memancarkan cahaya putih dengan 

lebih baik sehingga oleogel tampak lebih 

cerah. Hasil yang serupa dilaporkan oleh 

Ogutcu et al. (2015) yang menyatakan 

bahwa bertambahnya opasitas pada olegel 

sangat berpengaruh terhadap kenaikan total 

nilai warna. Semakin banyak wax kristalin 

yang terdistribusi dalam matriks gel, 

semakin banyak cahaya yang dipantulkan 

kembali ke pengamat sehingga nilai L* naik. 

Meskipun minyak sawit merah kaya 

akan karoten, penambahan CW 

menyebabkan nilai a* (skala merah-hijau) 

menurun. Berbanding terbalik dengan nilai 

L*, nilai a* yang tertinggi (31,78) 

didapatkan pada oleogel dengan 

penambahan wax terendah yaitu 5%, 

sedangkan nilai a* terendah (26,48) 

diperoleh pada oleogel dengan penambahan 

wax tertinggi yaitu 13%. Hal ini disebabkan 

karena penurunan kadar karoten pada 

oleogel. Wax tidak mengandung pigmen 

karoten, sehingga nilai pigmen merah 

menurun setelah ditambahkan wax. Nilai a* 

pada oleogel sangat berikatan dengan kadar 

karoten yang menghasilkan warna merah 

gelap yang pekat. Sesuai dengan hasil kadar 

karoten yang juga menurun seiring 

bertambahnya konsentrasi CW pada oleogel, 

nilai a* juga ikut menurun. Hasil yang 

serupa juga dilaporkan oleh Noonim et al. 

bahwa nilai a* pada oleogel menurun seiring 

bertambahnya konsentrasi CW dan 

mengalami tren yang berbanding terbalik 

dengan nilai kecerahan pada oleogel.  

Sebaliknya, penambahan 

konsentrasi CW pada oleogel meningkatkan 
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nilai b* (skala kuning-biru). Nilai b* 

tertinggi diperoleh pada penambahan 

konsentrasi CW sebanyak 13% yaitu 44,82 

sedangkan nilai b* terendah diperoleh 

oleogel dengan penambahan konsentrasi 5% 

yaitu 36,99.  Carnauba wax memiliki warna 

kuning cerah (Noonim et al., 2022), 

sehingga keberadaan wax menambah 

elemen warna kuning pada oleogel. Nilai b* 

pada carnauba wax yang digunakan dalam 

penelitian ini sebesar 45,22. Nilai b* yang 

tinggi pada CW menjadi penyebab utama 

peningkatan nilai b* pada oleogel. Hasil 

yang serupa juga dilaporkan oleh Noonim et 

al. (2022) bahwa oleogel minyak sawit 

menghasilkan nilai b* yang berangsur naik 

seiring bertambahnya konsentrasi CW 

sebagai oleogelator. 

 
KESIMPULAN  

Konsentrasi carnauba wax 

berpengaruh signifikan terhadap hardness 

atau kekerasan, oil binding capacity, kadar 

karoten, dan juga karakteristik warna (L*, 

a*, dan b*) pada oleogel minyak sawit 

merah yang dihasilkan.  Oleogel dengan oil 

binding capacity terbaik dihasilkan dari 

perlakuan penambahan konsentrasi 11% 

carnauba wax dengan karakteristik 

hardness sebesar  1,61 N, oil binding 

capacity 100%, kadar karoten sebesar 

225,97 mg/kg, dengan karakteristik L* 

sebesar 33,02, a* sebesar 28,05, dan b* 

sebesar 43,27.   
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