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Abstract 
Shortening is made through a partial hydrogenation process that can produce trans fatty acid and is at risk 
of causing cardiovascular diseases. The oleogelation process serves as an alternative to produce oleogels 
that resemble to shortening. This research aimed to determine the effect of mixing palm oil with canola oil 
and beeswax concentration on the characteristics of oleogels and identify the ratio of palm oil to canola oil 
and beeswax concentration that yielded oleogels with the best characteristics. The experimental design 
employed was a Factorial Completely Randomized Design. The first factor was the mixing ratio of palm 
oil with canola oil consist of 5 levels: 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, and 50:50, while the second factor was 
the beeswax concentration with 4 levels: 4%, 6%, 8%, and 10%. The treatments were repeated twice, 
resulting in a total of 40 experimental units. The data are analyzed using Analysis of Variance (ANOVA). 
If the treatment shows a significant effect, the data are further analyzed using the Duncan Multiple Range 
Test (DMRT). The data on the iodine number for the optimal oleogel treatment was analyzed using a T-
Test. The results show that the mixing ratio of palm oil with canola oil and the beeswax concentration affect 
the hardness, oil loss, oil loss after 30 days of storage, and color. The oleogel with the best characteristics 
is obtained from the treatment with a palm oil with canola oil ratio of 50:50 and a beeswax concentration 
of 10%, with the following characteristics: iodine value of 67.61 g I₂/100g, hardness of 1.68 N, oil loss of 
1.15%, oil loss after 30 days of storage of 0.77%, and color values of L* 71.78, a* 15.42, and b* 36.65, 
indicating a slightly yellowish white color. 
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Abstrak 

Shortening dibuat melalui proses hidrogenasi parsial yang dapat menghasilkan asam lemak trans dan 
berisiko menyebabkan penyakit kardiovaskular. Proses oleogelasi dapat menjadi alternatif untuk 
menghasilkan oleogel yang serupa dengan shortening. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
pencampuran minyak sawit dengan minyak kanola dan konsentrasi lilin lebah terhadap karakteristik oleogel 
serta mengetahui rasio pencampuran minyak sawit dengan minyak kanola dan konsentrasi lilin lebah agar 
menghasilkan oleogel dengan karakteristik terbaik. Rancangan percobaan yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap Pola Faktorial, dimana faktor pertama adalah rasio pencampuran minyak sawit 
dengan minyak kanola terdiri dari 5 taraf: 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50 dan faktor kedua adalah 
konsentrasi lilin lebah dengan 4 taraf: 4%, 6%, 8%, dan 10%. Perlakuan diulang 2 kali sehingga 
menghasilkan 40 unit percobaan. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Variance 
(ANOVA), dan jika perlakuan berpengaruh, maka dianalisis lebih lanjut dengan Duncan Multiple Range 
Test (DMRT) sedangkan data bilangan iodin untuk perlakuan oleogel terbaik dianalisis menggunakan Uji-
T. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan rasio minyak sawit dengan minyak kanola dan 
konsentrasi lilin lebah berpengaruh terhadap nilai kekerasan, oil loss, oil loss setelah 30 hari penyimpanan, 
dan warna. Oleogel terbaik diperoleh pada perlakuan rasio minyak sawit dengan minyak kanola (50:50) 
dan konsentrasi lilin lebah 10% dengan karakteristik: bilangan iodin 67,61 g I2/100g, kekerasan 1,68 N, oil 
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loss 1,15%, oil loss setelah penyimpanan 30 hari sebesar 0,77%, dan warna dengan nilai L* 71,78, a* 15,42, 
dan b* 36,65 yang menunjukkan warna putih agak kekuningan. 
 
Kata Kunci: lilin lebah, minyak sawit, minyak kanola, oleogel 
 

 

PENDAHULUAN 

Lemak padat adalah lemak dengan 

wujud padat pada suhu ruang yang dapat 

bersumber dari hewani dan nabati secara 

alami atau minyak yang sudah mengalami 

proses tertentu seperti hidrogenasi parsial 

(Tan et al., 2023;Savchina et al., 2025). 

Lemak padat seperti shortening sering 

digunakan dalam industri pangan untuk 

membuat produk olahan roti, pastry, 

cookies, muffins, dan kue karena 

memberikan rasa dan tekstur yang 

diinginkan (Cui et al., 2022). Shortening 

umumnya dibuat dengan metode 

hidrogenasi parsial. Metode ini 

menghasilkan asam lemak trans yang dapat 

meningkatkan kandungan kolesterol low 

density lipoprotein (LDL) dan menurunkan 

kolesterol high density lipoprotein (HDL) 

dalam darah sehingga berpotensi penyebab 

penyakit kardiovaskular (Xu et al., 

2022;Pangestu et al., 2023). Berdasarkan hal 

tersebut, alternatif yang dapat dilakukan 

untuk memodifikasi minyak tanpa 

menghasilkan asam lemak trans dan rendah 

akan asam lemak jenuh adalah dengan 

menggunakan metode oleogelasi.  

Oleogelasi merupakan suatu metode 

untuk mengubah minyak cair menjadi semi 

padat atau lebih dikenal sebagai oleogel. 

Keuntungan metode oleogelasi adalah tidak 

mengubah struktur kimia minyak nabati 

yang digunakan serta mudah dalam 

memproduksinya (Crisan et al., 2023; Qiu et 

al., 2024). Oleogel dapat dibuat 

menggunakan asam lemak tak jenuh atau 

esensial sehingga menghasilkan lemak padat  

yang lebih sehat (Manzoor et al., 2022). 

Menurut Parmar et al., (2022), pembuatan 

oleogel diawali dengan pencampuran 

minyak dengan oleogelator disertai dengan 

pemanasan diatas titik leleh oleogelator, dan 

terakhir pendinginan gel. Faktor yang dapat 

mempengaruhi karakter fisik oleogel 

diantaranya jenis minyak, jenis dan 

konsentrasi oleogelator (Ghan et al., 2022). 

Beberapa minyak nabati yang dapat 

digunakan dalam pembuatan oleogel adalah 

minyak sawit dan minyak kanola.  

Indonesia merupakan salah satu 

negara penghasil minyak sawit terbesar di 

dunia. Produksi minyak sawit tahun 2022 

mengalami peningkatan sebanyak 1,29 

persen menjadi 46,82 juta ton dibandingkan 

pada tahun 2021 sebesar 45,12 juta ton 

(BPS, 2023). Minyak sawit memiliki 

kandungan asam lemak jenuh sebesar 50 

persen, asam lemak tak jenuh tunggal 40 

persen, dan asam lemak tak jenuh ganda 10 

persen (Tan et al., 2021). Kandungan asam 

lemak jenuh pada minyak sawit dapat 

membentuk oleogel dengan tekstur yang 
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lebih padat karena strukturnya yang lurus 

dan stabil sehingga pembentukan jaringan 

kristal lebih kuat dalam matriks oleogel 

(Loppies et al., 2019). Namun disisi lain, 

kandungan asam lemak jenuh yang tinggi 

pada minyak sawit dapat meningkatkan 

kolesterol LDL dalam darah sehingga 

berisiko terkena penyakit jantung, diabetes, 

dan hipertensi (Xu et al., 2022). Oleh karena 

itu, perlu dicampur dengan minyak nabati 

yang kaya akan asam lemak tak jenuh 

contohnya adalah minyak kanola. Minyak 

kanola memiliki keunggulan yaitu 

mengandung asam lemak tak jenuh tunggal 

59,8 persen, asam lemak tak jenuh ganda 

32,4 persen, dan asam lemak jenuh sebesar 7 

persen (Jafarnodeh et al., 2024). Kandungan 

asam oleat yang tinggi sebesar 58,5 persen 

pada minyak kanola dapat menurunkan 

kolesterol LDL dan meningkatkan kolesterol 

HDL dalam darah dibandingkan minyak biji 

bunga matahari yang hanya memiliki asam 

oleat sebesar 34,5 persen (Zbikowska et al., 

2022; Triraharyu et al., 2022). Kandungan 

asam lemak tak jenuh yang tinggi pada 

minyak kanola dapat menghasilkan oleogel 

yang lebih lunak karena adanya ikatan 

rangkap yang kurang stabil. Sementara itu, 

minyak sawit mampu memberikan struktur 

oleogel yang stabil, tetapi tinggi akan asam 

lemak jenuh. Oleh karena itu, kombinasi 

minyak sawit dan minyak kanola diperlukan 

untuk menghasilkan oleogel yang tidak 

hanya memiliki tekstur yang baik, tetapi 

juga memiliki kelebihan pada aspek 

kesehatan. 

Allam et al., (2023) melaporkan 

bahwa minyak sawit murni mengandung 

kadar asam lemak tak jenuh sebesar 58,16 

persen dan setelah dilakukan pencampuran 

dengan minyak kanola dengan rasio 90 

persen minyak kanola dan 10 persen minyak 

sawit menghasilkan kadar asam lemak tak 

jenuh sebesar 73,29 persen. Hal ini 

menunjukkan pencampuran antara minyak 

sawit dan minyak kanola menghasilkan 

peningkatan kadar asam lemak tak jenuh 

sebesar 26,01 persen. Rasio asam lemak tak 

jenuh dengan asam lemak jenuh 

mempengaruhi konsentrasi olegelator yang 

digunakan, sehingga perlu diteliti untuk 

mendapatkan konsentrasi oleogelator yang 

tepat. Oleogelator memiliki kemampuan 

untuk membentuk jaringan kristal tiga 

dimensi yang termoreversibel dan menjebak 

minyak yang ada di sekitarnya saat fase 

pendinginan (Blake et al., 2018). Salah satu 

oleogelator yang dapat digunakan adalah 

lilin lebah (Pang et al., 2022). Menurut Han 

et al., (2022), lilin lebah tersedia secara 

komersial dan harganya murah 

dibandingkan lilin lainnya. Lilin lebah juga 

lebih mudah membentuk oleogel yang 

viskoelastik, cenderung membentuk struktur 

kristal jaringan tiga dimensi yang lebih padat 

dan mudah untuk berinteraksi dengan 

minyak nabati (Oh et al., 2017; Loppies et 

al., 2019). Lilin lebah juga banyak 

diaplikasikan dalam pembuatan oleogel 
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dengan konsentrasi terbaik di beberapa 

minyak yaitu, lima persen pada minyak 

sawit, minyak biji bunga matahari 6 persen, 

minyak biji rami 8 persen, 10 persen pada 

minyak wijen dan minyak rapa (Moghtadaei 

et al., 2018; Franco et al., 2019; Gao et al., 

2021; Sarkisyan et al., 2022; Suriaini et al., 

2023). Penggunaan minyak sawit dan 

minyak kanola serta konsentrasi lilin lebah 

belum banyak dilakukan. Oleh karena itu, 

penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh pencampuran minyak sawit 

dengan minyak kanola dan konsentrasi lilin 

lebah terhadap karakteristik oleogel serta 

mengetahui rasio pencampuran minyak 

sawit dengan minyak kanola dan konsentrasi 

lilin lebah untuk menghasilkan oleogel 

dengan karakteristik terbaik.  

 

METODE 

Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Analisis Pangan dan 

Laboratorium Teknik Pascapanen Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas Udayana.  

Bahan Penelitian  

Bahan baku utama yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah lilin lebah (Apis 

mellifera L.) yang dibeli di Bali Honey, 

minyak sawit (Tropical), dan minyak kanola 

(Kroger) dibeli di Tiara Dewata Denpasar. 

Bahan kimia yang digunakan untuk analisis 

diantaranya indikator amilum (Merck), 

reagen wijs (Merck), kloroform (Merck), 

akuades (Bratachem), kalium iodida 

(Merck), dan natrium tiosulfat 0,1N 

(Merck).  

Alat Penelitian 

Alat yang digunakan diantaranya 

timbangan analitik (Radwag As 220.R2 

Plus), termometer, gelas beaker (Pyrex), 

pipet tetes (Pyrex), buret (Pyrex), 

erlenmeyer (Pyrex), corong kaca (Pyrex), 

centrifuge (Centurion Scientific), texture 

analyzer (TA.XT.plus), colorimeter (PCE-

CSM 1), centrifuge tube (Eppendorf), 

magnetic stirrer (Cimarec), pipet volume 

(Pyrex), bulb filler, gelas ukur (Pyrex), 

batang pengaduk (Pyrex).   

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 

faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu 

rasio pencampuran minyak sawit dengan 

minyak kanola (R) dan konsentrasi lilin 

lebah (K). Rasio pencampuran minyak sawit 

dengan minyak kanola terdiri dari 5 taraf, 

yaitu: 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50 dan 

konsentrasi lilin lebah terdiri dari 4 taraf, 

yaitu 4%, 6%, 8%, 10%. Masing – masing 

perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 

2 kali sehingga terdapat 40 unit percobaan.  

Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian ini meliputi proses 

pembuatan oleogel dari minyak sawit 

dengan minyak kanola. Pembuatan oleogel 

campuran minyak sawit dengan minyak 

kanola dan lilin lebah sebagai 

oleogelatornya mengacu pada Abdolmaleki 

et al., (2022) yang dimodifikasi. Tahap awal 
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dilakukan pencampuran terhadap minyak 

sawit dengan minyak kanola sesuai dengan 

rasio 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50 (b/b) 

dan konsentrasi lilin lebah sebagai 

oleogelator yang terdiri dari 4 taraf 

perlakuan  (4%, 6%, 8%, dan 10%). Tahap 

selanjutnya, sampel dipanaskan sambil 

diaduk dengan magnetic stirrer dengan 

kecepatan 400 rpm selama 30 menit pada 

suhu 800C. Tahap terakhir dilakukan 

pendinginan selama 24 jam pada suhu 

kamar. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Bilangan iodin 

Pengujian bilangan iodin dilakukan 

pada bahan baku dan campuran minyak  

sawit dengan minyak kanola. Hasil sidik 

ragam menunjukkan bahwa campuran 

minyak sawit dengan minyak kanola 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

bilangan iodin yang ditunjukkan pada 

Gambar 5 dan Lampiran 1. Nilai bilangan 

iodin berkisar antara 63,82 – 70,57 g I2/100 

g. Bilangan iodin terendah didapatkan pada 

perlakuan R1 (rasio minyak sawit dengan 

minyak kanola 90:10) yaitu 63,82 g I2/100 g 

dan bilangan iodin tertinggi diperoleh pada 

perlakuan R5 (rasio minyak sawit dengan 

minyak kanola 50:50) yaitu 70,57 g I2/100g. 

Bilangan iodin digunakan untuk mengukur 

tingkat ketidakjenuhan dari minyak atau 

lemak (Ketaren, 2012). Semakin tinggi nilai 

bilangan iodin, maka semakin banyak 

kandungan asam lemak tidak jenuh (Kong et 

al., 2023) dalam minyak yang berarti 

menunjukkan banyaknya ikatan rangkap 

pada minyak (Widarta et al., 2025). Nilai 

bilangan iodin pada setiap jenis minyak 

berbeda – beda dan dipengaruhi oleh 

kandungan asam lemak tidak jenuhnya. 

Minyak kanola memiliki nilai bilangan iodin 

yang lebih tinggi yaitu 109,07 g I2/ 100 g 

dibandingkan minyak sawit yang hanya 

sebesar 54,24 g I2/ 100 g (Gambar 5). Hasil 

ini sejalan dengan hasil penelitian yang 

diperoleh Hishamuddin dan Saw, 2022 serta 

Jafarnodeh et al., 2024) yang menyatakan 

minyak kanola memiliki komposisi asam 

lemak tidak jenuh yang lebih banyak yaitu 

sebesar 92,29 persen dibandingkan minyak 

sawit hanya sebesar 55,5 persen. Oleh 

karena itu, semakin banyak penambahan 

minyak kanola juga akan meningkatkan nilai 

bilangan iodin dari campuran minyak 

tersebut. Lilin lebah juga memiliki nilai 

bilangan iodin yang rendah yaitu sebesar 

23,92 g I2/ 100 g dimana asam lemak tidak 

jenuh yang terdapat dalam lilin lebah 

diantaranya asam palmitoleat, asam oleat, 

asam linoleat, dan linolenat (Buchwald et 

al., 2009). 

 



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                     ISSN : 2527-8010 (Online) 
Maria Virginia Myrananda dkk. /Itepa 15 (1) 2026 199-221 

 
 

 
 

204 

 

Gambar 1. Nilai rerata bilangan iodin dari rasio minyak sawit dengan minyak kanola. 
Notasi yang berbeda dibelakang nilai rerata menunjukkan perbedaan yang 
signifikan (P<0,05). 

 

Rasio minyak sawit dengan minyak 

kanola (50:50) memiliki bilangan iodin 

tertinggi disebabkan oleh penambahan 

minyak kanola yang lebih banyak dimana 

minyak kanola memiliki asam lemak tidak 

jenuh yang tinggi. Rasio minyak sawit 

dengan minyak kanola (90:10) memiliki 

bilangan iodin yang terendah dikarenakan 

minyak sawit mengandung lebih banyak 

asam lemak jenuh dibandingkan minyak 

kanola, sehingga semakin banyak minyak 

sawit yang ditambahkan maka bilangan 

iodin dari campuran minyak tersebut juga 

akan rendah dibandingkan dengan rasio 

lainnya. Hasil penelitian ini serupa dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Allam et al., 

(2023) dimana pencampuran antara minyak 

sawit dengan minyak kanola pada rasio 

(90:10, 80:20, 70:30, 60:40, dan 50:50) 

menghasilkan bilangan iodin berturut – turut 

sebesar (62,03; 66,03; 71,11; 76,42; dan 

82,51 g I2/100g). Grover et al., (2021) juga 

melaporkan bahwa linseed oil memiliki nilai 

bilangan iodin yang lebih tinggi yaitu 176,32 

g I2/100g dibandingkan sunflower oil yang 

hanya 129,22 g I2/100g. Rasio linseed 

oil:sunflower oil (80:20) menghasilkan nilai 

bilangan iodin sebesar 146,47 g I2/100g 

dibandingkan rasio (20:80) yaitu 120,45 g 

I2/100g dan dapat dilihat bahwa terjadi 

peningkatan nilai bilangan iodin seiring 

dengan penambahan linseed oil.  

Kekerasan  

 Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa interaksi antar perlakuan rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola dan 

konsentrasi lilin lebah berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap kekerasan oleogel yang 

23
,9

2

54
,2

4

10
9,

07

63
,8

2
e

66
,3

2
d

67
,8

6
c

68
,9

9
b

70
,5

7
a

0

20

40

60

80

100

120

140

Lilin
Lebah

Minyak
Sawit

Minyak
Kanola

90:10 80:20 70:30 60:40 50:50

Bi
la

ng
an

 Io
di

n 
(g

 I2
/1

00
 g

)



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                     ISSN : 2527-8010 (Online) 
Maria Virginia Myrananda dkk. /Itepa 15 (1) 2026 199-221 

 
 

 
 

205 

ditujukkan pada Gambar 6 dan Lampiran 2. 

Nilai kekerasan oleogel berkisar antara 0,16 

N – 1,68 N. Kekerasan terendah didapatkan 

pada perlakuan R1K4 (rasio minyak sawit 

dengan minyak kanola 90:10 dan 

konsentrasi lilin lebah 4 persen) yaitu 

sebesar 0,16 N dan kekerasan tertinggi 

diperoleh pada perlakuan R5K10 (rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola 50:50 

dan konsentrasi lilin lebah 10 persen) yaitu 

1,68 N.  

 

 

Gambar 2.  Histogram nilai rerata kekerasan oleogel dengan perlakuan rasio minyak sawit 
dengan minyak kanola dan konsentrasi lilin lebah. Notasi yang berbeda 
dibelakang nilai rerata menunjukkan perbedaan yang signifikan (P<0,05). 

 
 

Semakin tinggi rasio minyak kanola akan 

meningkatkan nilai kekerasan oleogel, 

demikian pula semakin tinggi konsentrasi 

penambahan lilin lebah maka kekerasan 

oleogel juga semakin meningkat dimana 

hubungan antara rasio minyak sawit dengan 

minyak kanola dan konsentrasi lilin lebah 

berinteraksi positif. Kekerasan oleogel dapat 

disebabkan karena kekuatan jaringan kristal 

yang terbentuk oleh lilin lebah. Lilin lebah 

memiliki kepala hidrofilik (polar) dan ekor 

hidrofobik (non polar) (Ghan et al., 2022). 

Gugus polar dalam lilin lebah berasal dari 

gugus hidroksil (-OH) pada alkohol, gugus 

karbonil (-COO) pada ester, dan gugus 

karboksil (-COOH) pada asam lemak bebas 

(Loppies et al., 2019). Gugus ini dapat 

membentuk ikatan hidrogen dengan gugus 

polar dari molekul lilin lebah lainnya. Ikatan 

hidrogen juga membantu untuk 

menstabilkan dan membentuk jaringan tiga 

dimensi (Widarta et al., 2021). Sedangkan 

0,
16

 h

0,
22

jk

0,
25

ijk

0,
27

ij

0,
33

i0,
53

h

0,
56

h

0,
59

h

0,
60

h

0,
62

h0,
80

g

0,
97

f

0,
99

f

1,
06

ef

1,
12

de

1,
17

cd 1,
23

c 

1,
34

b

1,
38

b 1,
68

a

0,00

0,50

1,00

1,50

2,00

90:10 80:20 70:30 60:40 50:50

K
ek

er
as

an
 (N

)

Rasio Minyak Sawit dengan Minyak Kanola

4%

6%

8%

10%



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                     ISSN : 2527-8010 (Online) 
Maria Virginia Myrananda dkk. /Itepa 15 (1) 2026 199-221 

 
 

 
 

206 

ekor hidrofobik (rantai alkil) dari lilin lebah 

dapat berinteraksi van der waals dengan 

rantai hidrokarbon pada minyak. Interaksi 

ini berperan untuk menjebak minyak dalam 

jaringan kristal (Ghan et al., 2022 dan 

Sivakanthan et al., 2022). Panjang rantai 

alkil pada ester juga mempengaruhi jumlah 

interaksi yang terbentuk. Semakin panjang 

rantainya maka semakin banyak interaksi 

yang terjadi (Millao et al., 2023). Interaksi 

van der waals dan ikatan hidrogen ini 

membentuk jaringan tiga dimensi yang 

stabil (Blake et al., 2018). Jaringan tiga 

dimensi yang terbentuk membuat matriks 

oleogel menjadi lebih kuat dan 

meningkatkan kekerasan oleogel yang 

dihasilkan (Meng et al., 2019). Ferro et al., 

(2019) juga melaporkan bahwa minyak biji 

bunga matahari yang memiliki 

ketidakjenuhan lebih tinggi dapat 

menyebabkan molekul minyak menjadi 

lebih fleksibel sehingga meningkatkan 

kelarutan oleogelator. Peningkatan 

kelarutan oleogelator ini berkontribusi pada 

pembentukan matriks oleogel yang lebih 

stabil. 

 Hasil penelitian ini sejalan dengan 

penelitian Gao et al., (2021) dimana 

kekerasan oleogel meningkat seiring dengan 

penambahan konsentrasi oleogelator lilin 

lebah. Schubert et al., (2022) juga 

melaporkan hal yang sama dimana oleogel 

yang dibuat dari rapeseed oil dengan 

oleogelator lilin bunga matahari pada 

konsentrasi 5 persen dan 10 persen 

menghasilkan kekerasan berturut – turut 

sebesar 0,28 N dan 1,59 N dimana jika 

dibandingkan dengan hasil penelitian ini 

pada konsentrasi lilin lebah 10 persen 

memiliki nilai kekerasan lebih besar yaitu 

1,68 N. Perbedaan nilai kekerasan pada 

penelitian Schubert et al., (2022) dengan 

penelitian ini dapat disebabkan karena jenis 

minyak, jenis oleogelator, laju pengadukan 

dan waktu pemanasan dalam pembuatan 

oleogel yang berbeda. Komposisi serta 

panjang rantai asam lemak pada setiap 

minyak berbeda sehingga akan 

menghasilkan kekerasan oleogel yang 

berbeda pula (Manzoor et al., 2022). Lilin 

lebah dan lilin bunga matahari juga memiliki 

komposisi yang berbeda, dimana 

dipengaruhi oleh kandungan ester serta 

panjang rantai dari ester tersebut. 

Kandungan ester yang tinggi dengan rantai 

yang panjang akan menyebabkan oleogel 

seperti padatan (Blake et al., 2018). Laju 

pengadukan yang lebih tinggi juga dapat 

menghasilkan tumbukan partikel yang lebih 

besar antar molekul sehingga membentuk 

kristal yang lebih homogen dalam matriks 

oleogel dan berkontribusi pada kekerasan 

oleogel (Loppies et al., 2019). 

 Oleogel pada hasil penelitian ini 

dengan konsentrasi lilin lebah 4 persen 

menghasilkan kekerasan dengan kisaran 0,1 

– 0,3 N yang serupa dengan kekerasan 

margarin secara komersial sedangkan pada 

konsentrasi lilin lebah 10 persen dengan 

kekerasan 1,6 N memiliki kekerasan yang 
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serupa dengan shortening secara komersial. 

Hal ini menunjukkan bahwa konsentrasi lilin 

lebah yang lebih rendah menghasilkan 

oleogel yang lebih lembut dan pada 

konsentrasi yang lebih tinggi menghasilkan 

oleogel yang lebih padat. Oleogel yang lebih 

padat umumnya digunakan pada aplikasi 

produk yang membutuhkan pengolahan 

lebih lanjut seperti pastry (Tanislav et al., 

2022).  

Oil Loss 
Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa interaksi antar perlakuan rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola dan 

konsentrasi lilin lebah tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05) terhadap oil loss oleogel, 

sedangkan perlakuan rasio minyak sawit 

dengan minyak kanola dan perlakuan 

konsentrasi lilin lebah berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap oil loss oleogel yang 

dapat dilihat pada Tabel 7 dan Lampiran 3. 

Nilai oil loss oleogel berdasarkan rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola 

berkisar antara 2,71 – 3,37 persen. Oil loss 

terendah didapatkan pada perlakuan R5 

(rasio minyak sawit dengan minyak kanola 

50:50) yaitu 2,71 persen yang tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan R4 (rasio minyak 

sawit dengan minyak kanola 60:40) yaitu 

2,89 persen. Oil loss tertinggi diperoleh pada 

perlakuan R1 (rasio minyak sawit dengan 

minyak kanola 90:10) yaitu 3,37 persen 

yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan 

R2 (rasio minyak sawit dengan minyak 

kanola 80:20). Nilai oil loss oleogel 

berdasarkan konsentrasi lilin lebah berkisar 

antara 1,58 – 4,47 persen. Oil loss terendah 

didapatkan pada perlakuan K10 (konsentrasi 

lilin lebah 10 persen) yaitu 1,58 persen dan 

oil loss tertinggi diperoleh pada perlakuan 

K4 (konsentrasi lilin lebah 4 persen) yaitu 

4,47 persen.  

Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa semakin banyak penambahan minyak 

kanola maka oil loss yang dihasilkan 

semakin rendah. Hal ini dapat disebabkan 

oleh interaksi antara minyak dengan lilin 

lebah seperti ikatan hidrogen dan 

ketidakjenuhan dari minyak. Menurut Meng 

et al., (2019) dan Sun et al., (2021), ikatan 

hidrogen juga membantu dalam 

pembentukan dan menstabilkan jaringan 

kristal pada lilin lebah. Ikatan hidrogen 

dapat terbentuk antara gugus asam 

karboksilat (-COOH) yang terdapat pada 

asam lemak dalam minyak dengan gugus 

hidroksil (-OH) dalam alkohol, karbonil (-

COO) dalam ester, dan karboksil (-COOH) 

dalam asam lemak bebas pada lilin lebah 

(Doan et al., 2017 dan Sivakanthan et al., 

2022). Selain ikatan hidrogen yang terjadi, 

asam lemak tidak jenuh yang tinggi juga 

dibuktikan berdasarkan nilai bilangan iodin 

pada campuran minyak sawit dengan 

minyak kanola (50:50) yaitu sebesar 70,57 g 

I2 / 100g dimana oleogel yang dihasilkan 

lebih padat, hal ini sesuai dengan hasil 

penelitian yang sudah dilaporkan 

sebelumnya (Manzoor et al 2022, Han et al., 

2022, dan Widarta et al., 2025).
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Tabel 1. Nilai rerata Oil Loss pada Oleogel 

Rasio Minyak 
Sawit : Minyak 

Kanola 

Konsentrasi Lilin Lebah 
Rerata 4% 6% 8% 10% 

90:10 4,90 3,65 3,11 1,84 3,37 ± 1,27 a 
80:20 4,66 3,53 2,68 1,76 3,16 ± 1,24 ab 
70:30 4,38 3,44 2,50 1,65 2,99 ± 1,28 b 
60:40 4,29 3,41 2,37 1,51 2,89 ± 1,21 bc 
50:50 4,13 3,40 2,18 1,15 2,71 ± 1,32 c 

Rerata 4,47 ± 
0,31 a 

3,48 ± 
0,11 b 

2,57 ± 
0,35 c 

1,58 ± 
0,27 d  

Ket:  Notasi yang berbeda dibelakang nilai rerata menunjukkan perbedaan yang signifikan 
(P<0,05).  

 

Kandungan asam lemak tak jenuh yang 

tinggi dan interaksinya dengan lilin lebah 

membentuk jaringan tiga dimensi yang lebih 

rapat. Hal ini menyebabkan minyak yang 

terperangkap dalam matriks menjadi lebih 

banyak sehingga oil loss menjadi lebih 

rendah (Valoppi et al., 2017).  

Semakin tinggi konsentrasi lilin 

lebah maka oil loss yang dihasilkan juga 

semakin rendah. Hal ini dipengaruhi oleh 

kandungan ester dengan rantai alkil yang 

panjang pada lilin lebah. Kandungan ester 

pada lilin lebah adalah sebesar 71% dan 

memiliki rantai alkil dengan panjang 30 – 32 

(Blake et al., 2018;Loppies et al., 2019). 

Ester pada lilin lebah berkontribusi pada 

pembentukan kristal. Semakin banyak 

penambahan lilin lebah maka jumlah kristal 

yang terbentuk juga meningkat. Jaringan 

kristal yang terbentuk ini distabilkan oleh 

interaksi van der waals. Semakin banyak 

interaksi yang terjadi maka semakin banyak 

pula jaringan yang terbentuk sehingga 

mampu menjebak minyak dengan baik serta 

mengurangi minyak yang terlepas (oil loss) 

(Shi et al., 2021). Nilai oil loss yang tinggi 

akan mempengaruhi kualitas produk roti 

seperti rasa, tekstur, dan penampilannya 

selama penyimpanan (Schubert et al., 

2022;Millao et al., 2023).  

Schubert et al., (2022) melaporkan 

bahwa oleogel dari rapeseed oil dengan 

oleogelator lilin bunga matahari 

menghasilkan oil loss sebesar 1,1 persen dan 

0,3 persen pada konsentrasi lilin 5 persen 

dan 10 persen. Hal ini menunjukkan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi penambahan 

oleogelator maka oil loss akan semakin 

rendah. Yi et al., (2017) juga melaporkan 

hasil yang serupa dimana oleogel dari 

minyak kanola dengan lilin karnauba pada 

konsentrasi 5 persen, 10 persen, dan 15 

persen menghasilkan oil loss berturut – turut 

sebesar 14,92 persen, 1 persen, dan 0,63 

persen sedangkan oleogel dari minyak biji 

anggur dengan menggunakan lilin lebah 



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                     ISSN : 2527-8010 (Online) 
Maria Virginia Myrananda dkk. /Itepa 15 (1) 2026 199-221 

 
 

 
 

209 

pada konsentrasi yang sama menghasilkan  

oil loss 0,46 persen, 0,33 persen, dan 0,53 

persen. Gao et al., (2023) menyebutkan 

bahwa kekerasan oleogel berkorelasi dengan 

oil loss, dimana oleogel dengan kekerasan 

tinggi juga menunjukkan oil loss yang 

rendah. Pernyataan ini sesuai dengan hasil 

penelitian ini dimana oleogel dengan 

perlakuan R5K10 (rasio minyak sawit 

dengan minyak kanola 50:50 dan 

konsentrasi lilin lebah 10 persen) memiliki 

nilai kekerasan tertinggi dan menghasilkan 

oil loss yang rendah yaitu 1,15%.  

Oil Loss Setelah Penyimpanan 30 Hari 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa interaksi antar perlakuan rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola dan 

konsentrasi lilin lebah berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap kenaikan oil loss yang 

ditunjukkan pada Gambar 9 dan Lampiran 4. 

Peningkatan nilai oil loss berkisar antara 

0,62 – 16,51 persen. Peningkatan nilai oil 

loss terendah didapatkan pada perlakuan 

R2K10 (rasio minyak sawit dengan minyak 

kanola 80:20 dan konsentrasi lilin lebah 10 

persen) sebanyak 0,62 persen yaitu awalnya 

dari 1,76 persen menjadi 2,38 persen setelah 

30 hari. Peningkatan oil loss tertinggi 

diperoleh pada perlakuan R1K4 (rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola 90:10 

dan konsentrasi lilin lebah 4 persen) 

sebanyak 16,51 persen yaitu awalnya dari 

4,90 persen menjadi 21,41 persen setelah 30 

hari.  

 

 

Gambar 3.  Histogram peningkatan nilai oil loss setelah 30 hari penyimpanan. Notasi yang 
berbeda dibelakang nilai rerata menunjukkan perbedaan yang signifikan 
(P<0,05). 
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Semakin tinggi rasio minyak dan 

konsentrasi lilin lebah maka nilai oil loss 

juga semakin kecil dimana hubungan antara 

rasio minyak sawit dengan minyak kanola 

dan konsentrasi lilin lebah berinteraksi 

positif. Peningkatan oil loss dari oleogel 

dapat disebabkan karena lama penyimpanan 

(Bascuas et al., 2020). Oleogel yang 

disimpan dengan waktu yang lama dapat 

berpotensi mengalami gangguan pada 

matriks jaringannya. Hal ini disebabkan 

karena perubahan struktural dari gelator 

akibat suhu penyimpanan dan lama waktu 

penyimpanan dimana pada suhu ruang, 

kristal – kristal yang terbentuk dari gelator 

dapat mengalami sineresis sehingga matriks 

oleogelnya menjadi tidak stabil atau 

melemah. Lemahnya struktur oleogel ini 

dapat terjadi karena interaksi van der waals 

yang kurang kuat sehingga minyak yang 

semula terjebak dalam matriks oleogel dapat 

keluar dan meningkatkan oil loss (Silva da et 

al., 2018). Konsentrasi lilin lebah 4 persen 

mengalami peningkatan oil loss terbesar 

dapat disebabkan karena jaringan tiga 

dimensi yang terbentuk lebih sedikit. Hal ini 

terjadi karena interaksi van der waals antara 

lilin lebah dengan minyak pada konsentrasi 

rendah masih kurang kuat, sehingga matriks 

oleogel yang terbentuk menjadi lebih lemah 

dan kurang efektif dalam menahan minyak. 

Hasil penelitian ini serupa dengan Noonim 

et al., (2022) dimana konsentrasi carnauba 

wax 5 persen memiliki nilai oil loss yang 

lebih tinggi dibandingkan 10 persen selama 

penyimpanan 90 hari.  

Warna  
Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa interaksi antar perlakuan rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola dan 

konsentrasi lilin lebah berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap tingkat kecerahan (L*) 

dari oleogel yang ditunjukkan pada Gambar 

10 dan Lampiran 5. Nilai kecerahan (L*) 

oleogel berkisar antara 68,04 – 71,87. Nilai 

L* terendah didapatkan pada perlakuan 

R1K4 (rasio minyak sawit dengan minyak 

kanola 90:10 dan konsentrasi lilin lebah 4 

persen) yaitu 68,04 yang tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan R2K4 (rasio minyak sawit 

dengan minyak kanola 80:20 dan 

konsentrasi lilin lebah 4 persen) yaitu 68,18. 

Nilai L* tertinggi diperoleh pada perlakuan 

R5K10 (rasio minyak sawit dengan minyak 

kanola 50:50 dan konsentrasi lilin lebah 10 

persen) yaitu 71,87 yang tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan R4K10 (rasio minyak 

sawit dengan minyak kanola 60:40 dan 

konsentrasi lilin lebah 10 persen)  yaitu 

71,70. Tingkat kecerahan oleogel semakin 

tinggi seiring dengan peningkatan rasio 

minyak dan penambahan konsentrasi lilin 

lebah dimana hubungan antara rasio minyak 

sawit dengan minyak kanola dan konsentrasi 

lilin lebah berinteraksi positif. Oleogel dari 

konsentrasi lilin lebah 10 persen pada rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola (50:50) 

menghasilkan tingkat kecerahan lebih tinggi 

dibandingkan dengan konsentrasi lainnya.
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Gambar 4.  Histogram nilai rerata L* oleogel dengan perlakuan rasio minyak sawit dengan 
minyak kanola dan konsentrasi lilin lebah. Notasi yang berbeda dibelakang 
nilai rerata menunjukkan perbedaan yang signifikan (P<0,05). 

 

Hal ini dapat disebabkan karena faktor 

bahan baku yang digunakan yaitu lilin lebah 

memiliki warna kuning agak kecoklatan 

(Gupta dan Anjali, 2023), minyak kanola 

berwarna sangat terang, sedikit kekuningan 

(Saleem dan Ahmad, 2018) dan hampir 

mendekati transparan serta minyak sawit 

yang berwarna kuning pekat atau kuning 

kecoklatan (Noonim et al., 2022). Semakin 

tinggi penambahan minyak kanola dengan 

konsentrasi lilin lebah yang semakin banyak 

maka tingkat kecerahan (L*) dari oleogel 

juga akan semakin tinggi (Saleem dan 

Ahmad, 2018; Noonim et al., 2022; Gupta 

dan Anjali, 2023). 

Oleogel dari konsentrasi lilin lebah 

4 persen pada rasio minyak sawit dengan 

minyak kanola (90:10) menghasilkan tingkat 

kecerahan lebih rendah dapat disebabkan 

karena penambahan lilin lebah yang lebih 

sedikit dibandingkan pada konsentrasi 10 

persen dan penambahan minyak kanola yang 

lebih sedikit. Minyak kanola memiliki warna 

yang lebih terang dibandingkan minyak 

sawit, sehingga oleogel yang dihasilkan 

cenderung memiliki kecerahan yang lebih 

rendah. Hasil penelitian ini juga sejalan 

dengan Gao et al., (2021) dimana oleogel 

yang dihasilkan dari rapeseed oil dengan 

oleogelator lilin lebah pada konsentrasi 2,5 – 

12,5 persen mengalami peningkatan secara 
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signifikan terhadap nilai kecerahan (L*) 

yaitu sebesar 45,24 – 47,94. Penelitian lain 

dari Yi et al., (2017) juga melaporkan hal 

yang sama dimana oleogel dari grapseed oil 

mengalami peningkatan terhadap nilai 

kecerahan (L*) seiring dengan penambahan 

konsentrasi lilin lebah dari 5 hingga 15 

persen.  

Berdasarkan nilai redness (a*), hasil 

sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan 

konsentrasi lilin lebah dan interaksi antara 

rasio minyak sawit dengan minyak kanola 

dan konsentrasi lilin lebah tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) sedangkan rasio 

antara minyak sawit dengan minyak kanola 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai 

redness (a*) dari oleogel yang ditunjukkan 

pada Gambar 12 dan Lampiran 6. Nilai 

redness (a*) oleogel berkisar antara 15,68 – 

16,60. Nilai a* terendah didapatkan pada 

perlakuan R5 (rasio minyak sawit dengan 

minyak kanola 50:50) yaitu 15,68 yang tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan R4 (rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola 60:40) 

yaitu 15,87 dan perlakuan R3 (rasio minyak 

sawit dengan minyak kanola 70:30) yaitu 

15,98. Nilai a* tertinggi diperoleh pada 

perlakuan R1 (rasio minyak sawit dengan 

minyak kanola 90:10) yaitu 16,60 yang tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan R2 (rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola 80:20) 

yaitu 16,36.  

Nilai redness (a*) semakin rendah 

seiring dengan peningkatan rasio minyak 

sawit dengan minyak kanola dan hasil 

penelitian menunjukkan bahwa semua rasio 

memberikan nilai positif yang berarti 

oleogel berwarna sedikit kemerahan. Hal ini 

dapat disebabkan karena adanya pigmen 

warna merah yang terkandung pada minyak 

dimana minyak sawit dengan minyak kanola 

sama – sama memiliki kandungan 

karotenoid yang memberikan warna merah 

(Loganes et al., 2016;Urugo et al., 2021). 

Rasio pencampuran minyak sawit dengan 

minyak kanola pada rasio (50:50) 

menghasilkan nilai redness (a*) yang rendah 

dapat disebabkan karena kandungan 

karotenoid minyak sawit yang memberikan 

warna merah memudar karena adanya 

pencampuran dengan minyak kanola. Rasio 

(90:10) memberikan nilai redness (a*) yang 

tinggi karena minyak sawit yang 

ditambahkan lebih banyak dibandingkan 

minyak kanola. Jenis minyak dapat 

mempengaruhi warna dari oleogel yang 

dihasilkan, hal ini dikarenakan jumlah 

pigmen seperti karotenoid (merah) dan 

zeaxanthin (kuning) setiap jenis minyak 

berbeda – beda (Zhao et al., 2020).  

Berdasarkan nilai yellowness (b)*, 

hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara rasio minyak sawit dengan 

minyak kanola dan konsentrasi lilin lebah 

tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

nilai yellowness (b*) dari oleogel, sedangkan 

rasio minyak sawit dengan minyak kanola 

dan konsentrasi lilin lebah berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap nilai yellowness 

(b*) dari oleogel yang ditunjukkan pada 
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Tabel 8 dan Lampiran 7. Nilai yellowness 

(b*) oleogel berdasarkan rasio minyak sawit 

dengan minyak kanola berkisar antara 36,38 

– 39,09. 

 

 

 

Gambar 5.   Histogram nilai rerata a* oleogel dengan perlakuan rasio minyak sawit dengan 
minyak kanola. Notasi yang berbeda dibelakang nilai rerata menunjukkan 
perbedaan yang signifikan (P<0,05). 

 
 

Nilai b* terendah didapatkan pada 

perlakuan R5 (rasio minyak sawit dengan 

minyak kanola 50:50) yaitu 36,38 dan nilai 

b* tertinggi diperoleh pada perlakuan R1 

(rasio minyak sawit dengan minyak kanola 

90:10) yaitu 39,09. Nilai yellowness (b*) 

oleogel berdasarkan konsentrasi lilin lebah 

berkisar antara 36,37 – 38,4. Nilai b* 

terendah didapatkan pada perlakuan K4 

(konsentrasi lilin lebah 4 persen) yaitu 36,37 

dan nilai b* tertinggi diperoleh pada 

perlakuan K8 (konsentrasi lilin lebah 8 

persen) yaitu 38,5 yang tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan K10 (konsentrasi lilin 

lebah 10 persen) yaitu 38,4. Nilai yellowness 

(b*) semakin rendah seiring dengan 

peningkatan rasio minyak sawit dengan 

minyak kanola. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa semua rasio 

memberikan nilai positif terhadap 

yellowness (b*) yang berarti oleogel 

berwarna kekuningan. Hal ini dikarenakan 

minyak sawit memiliki warna kuning 

kecoklatan (Noonim et al., 2022) sedangkan 

minyak kanola memiliki warna yang sangat 

terang, sedikit kekuningan dan hampir 

mendekati transparan (Saleem dan Ahmad, 

2018). Rasio minyak sawit dengan minyak 

kanola (50:50) memiliki nilai b* yang 

rendah dikarenakan penambahan minyak 
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kanola yang memiliki warna terang 

memudarkan warna kuning pekat dari 

minyak sawit, sedangkan pada rasio (90:10) 

campuran minyak sawit lebih banyak 

dibandingkan minyak kanola sehingga 

warna kuning yang dihasilkan dari oleogel 

lebih pekat.

 

Tabel 2. Nilai rerata yellowness (b*) pada oleogel 

Rasio Minyak 
Sawit : Minyak 

Kanola 

Konsentrasi Lilin Lebah 
Rerata 4% 6% 8% 10% 

90:10 37,65 38,86 39,57 40,27 39,09 ± 1,12 a 
80:20 37,56 38,23 39,19 39,37 38,59 ± 0,85 a 
70:30 36,32 37,20 38,03 37,91 37,36 ± 0,79 b 
60:40 35,68 37,04 37,96 37,81 37,12 ± 1,05 b 
50:50 34,63 36,50 37,76 36,65 36,38 ± 1,30 c 

Rerata 36,37 ± 
1,28 c 

37,57 ± 
0,96 b 

38,50 ± 0,82 
a 

38,40 ± 
1,42 a  

Ket: Notasi yang berbeda dibelakang nilai rerata menunjukkan perbedaan yang signifikan 
(P<0,05). 

 

Nilai yellowness (b*) semakin 

meningkat seiring dengan penambahan  

konsentrasi lilin lebah dan hasil penelitian 

menunjukkan bahwa semua konsentrasi 

memberikan nilai positif yang berarti 

oleogel berwarna kekuningan. Hal ini dapat 

dipengaruhi oleh bahan baku dari lilin lebah 

yang memiliki warna kuning agak 

kecoklatan (Gupta dan Anjali, 2023) 

sehingga semakin tinggi penambahan lilin 

lebah maka oleogel yang dihasilkan juga 

cenderung berwarna kuning.  Oleogel 

dengan konsentrasi lilin lebah 8 dan 10 

persen memiliki nilai yellowness (b*) yang 

lebih tinggi karena lebih banyak 

penambahan lilin lebah dibandingkan 

oleogel dengan konsentrasi 4 persen. Hasil 

yang sama juga diperoleh pada penelitian 

Gao et al., (2021) dimana oleogel dari 

rapeseed oil menggunakan lilin lebah 

mengalami peningkatan seiring dengan 

penambahan konsentrasi sebesar 2,5, 5, 7,5, 

dan 10 persen sedangkan pada penelitian 

Moghtadei et al., (2018) juga menunjukkan 

bahwa konsentrasi lilin lebah 5, 7,5 dan 10 

persen mengalami kenaikan terhadap nilai 

yellowness (b*). Yi et al., (2017) juga 

melaporkan bahwa oleogel dari minyak 

kanola menggunakan lilin karnauba pada 

konsentrasi 5, 10, dan 15 persen 

meningkatkan nilai yellowness (b*) yaitu 

5,85 – 13,81. Hal ini dikarenakan warna lilin 

karnauba memiliki warna kuning sehingga 

seiring dengan peningkatan konsentrasi lilin, 

maka nilai yellowness (b*) juga mengalami 

peningkatan. Flores-Garcia et al., (2023) 

juga melaporkan hal yang sama dimana lilin 

kandelila pada konsentrasi 3,6,9 persen 
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mengalami peningkatan terhadap nilai 

yellowness (b*) yaitu sebesar 16,19 – 28,37.  

Gao et al., (2021) melaporkan 

bahwa oleogel dengan nilai L* yang tinggi 

juga mempengaruhi kecerahan pada produk 

pangan yang dihasilkan. Berdasarkan hasil 

uji warna L*, a*, b*  perlakuan R5K10 (rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola 50:50 

dan konsentrasi lilin lebah 10 persen) 

merupakan hasil warna terbaik dimana 

perlakuan tersebut menunjukkan warna 

oleogel dengan nilai L* = 71,68, *a = 15,42, 

b* 36,65 dapat diinterpretasikan dengan 

warna putih agak kekuningan.   

Karakteristik Oleogel Terbaik 
Berdasarkan analisis karakteristik 

dari bilangan iodin bahan baku, kekerasan, 

oil loss, dan warna diperoleh bahwa oleogel 

terbaik adalah perlakuan R5K10 yaitu rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola (50:50) 

dan konsentrasi lilin lebah 10 persen. 

Oleogel tersebut memiliki nilai oil loss yang 

rendah baik pada hari ke-0 maupun setelah 

30 hari penyimpanan, bilangan iodin yang 

tinggi pada campuran minyak, warna dengan 

tingkat kecerahan (L*) tertinggi yakni 71,68, 

dan kekerasan tertinggi yaitu 1,68 N. 

Matriks penentuan oleogel terbaik dapat 

dilihat pada Lampiran 8. Selanjutnya, 

oleogel dengan karakteristik terbaik 

dilakukan pengujian bilangan iodin dan 

dibandingkan dengan bahan bakunya.  

Hasil analisis statistik dengan 

menggunakan uji T-Test antara rasio minyak 

sawit dengan minyak kanola (50:50) 

sebelum dan setelah dijadikan oleogel 

menunjukkan perbedaan yang signifikan 

(Sig.2-tailed<0,05) terhadap bilangan iodin 

yang dapat dilihat pada Gambar 10.   

 

 

Gambar 6.     Histogram nilai rerata bilangan iodin dengan perlakuan rasio minyak sawit 
dengan minyak kanola (50:50) dan oleogel terbaik. Notasi yang berbeda 
dibelakang nilai rerata menunjukkan perbedaan yang signifikan (Sig.2-
tailed<0,05). 
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Oleogel dengan karakteristik terbaik 

memiliki bilangan iodin sebesar 67,61 g 

I2/100 g dimana mengalami penurunan 

sebanyak 2,96 persen dari  bahan baku 

campuran minyak sawit dengan minyak 

kanola (50:50) yang memiliki nilai iodin 

yaitu 70,57 g I2/100 g. Hal ini menunjukkan 

bahwa terjadi penurunan terhadap 

kandungan asam lemak tidak jenuh yang 

disebabkan karena lilin lebah. Pembentukan 

oleogel memerlukan lilin lebah yang 

berfungsi sebagai bahan pembentuk gel, 

pada oleogel R5K10 membutuhkan lilin 

lebah sebanyak 10 persen dimana lilin lebah 

memiliki nilai bilangan iodin sebesar 23,92 

g I2/100 g (Gambar 5) sehingga memberikan 

dampak terhadap penurunan bilangan iodin. 

Selain itu, penurunan nilai bilangan iodin 

juga disebabkan karena oksidasi selama 

proses pembuatan oleogel yang dapat 

mengurangi jumlah ikatan rangkap dalam 

oleogel (Kong et al., 2023). Hasil serupa 

juga ditemukan oleh Rachmawati et al., 

(2024), bahan baku minyak sawit merah 

memiliki nilai bilangan iodin sebesar 60,3 g 

I2/100 g dan setelah dijadikan oleogel 

menjadi 57,6 g I2/100 g dimana mengalami 

penurunan bilangan iodin sebesar 2,7 persen 

setelah ditambahkan lilin lebah yang 

memiliki nilai bilangan iodin sebesar 17,9 g 

I2/100 g. 

Oleogel dari campuran minyak sawit 

dengan minyak kanola (50:50) dan 

konsentrasi lilin lebah 10 persen dapat 

menjadi alternatif yang lebih sehat 

dibandingkan lemak padat seperti 

shortening atau margarin dimana shortening 

memiliki nilai bilangan iodin sebesar 46,61 

g I2/100 g dan margarin 57,10 g I2/100 g 

(Samuel et al., 2018; Makanjuola et al., 

2020) sehingga aplikasi penggunaan oleogel 

ke produk pangan memiliki peluang lebih 

baik pada aspek kesehatan. 

 

KESIMPULAN 

Interaksi antar perlakuan rasio 

minyak sawit dengan minyak kanola 

berpengaruh terhadap kekerasan dan oil loss 

setelah 30 hari penyimpanan oleogel. 

Perlakuan rasio minyak sawit dengan 

minyak kanola dan konsentrasi lilin lebah 

berpengaruh terhadap semua parameter yang 

diuji yaitu kekerasan, oil loss, oil loss setelah 

30 hari penyimpanan, dan warna oleogel. 

Rasio minyak sawit dengan minyak kanola 

(50:50) dan konsentrasi lilin lebah 10 persen 

menghasilkan oleogel terbaik dengan 

karakteristik bilangan iodin 67,61 g I2/100g, 

kekerasan 1,68 N, oil loss 1,15 persen, oil 

loss setelah penyimpanan 30 hari sebesar 

0,77 persen, dan warna dengan nilai L* 

71,78, a* 15,42, dan b* 36,65 yang 

diinterpretasikan dengan warna putih agak 

kekuningan. 
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