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ABSTRACT 

Enlrilstper in earthworm oil is expected as phospholipid. It is prduccd from &gumming process by the 
variaiion of phosphoric a i d  and citric acid added 0,196 v h  md 0.2% v/w. The highen yield of g m  wus 
produced by adding 0.2% v h  of acid. The charmeristic of emulsifier such us reducing suifacc ternion. sufluce 
rension of rwo phase, and mainmining fhe emulsion stabiIif~ are n d  different for gum Md &gummed eanhworm 
OI( by acid degmming. Gum by acid &gumming is nor dlfererrr from gum water d e g m h g  and undegumming 
carrhworm oil in i ts  abiliry to reduce surface tension and surface tension o j  rwo phare. Earthworm oil by acid 
degumming is nor different from eanhwom oil w e r  degumming and imdegunwring earthworm oil in ability 
10 reduce surface remion and sutlace remion of nvo phase. Generally. the abiliry of undegummed coi-rhworm oil 
ro maintain the emtllsion sfability i s  betier than gum and degumwd earthworm oil by acid and water 
degwnming. 

Emulsifier merupakan bahan yang diguna-hn 
untuk menurunkan tegangan antarmuka antara dua 
fasa yang dalam keadaan normal tidak salinp btr- 
campur, sehingga keduanya dapat terernulsi. Secan 
struhural, emufs~jscr adalall molebl  amfifilik, yaitu 
memiliki gugus hidrofilik maupun lipofilik atau 
gugus yang s u b  air dan suka lemak &tam satu 

Fenggunaan emulsger pada produk panga n 
maupun non pangan telah krkembang dalarn bebe. 
rapa tahun terakhir ini. Aplibasinya yang penama 
adalah pa& margarin untuk menstabilkan emulsi air 
dalam minyak sebagai pengganti mentega pada 
tahun 1889 (Hassenhuettl, 1997). 

Lesitin merupakan salah satu ernuLr1jl~r yang 
berperan secara a k t ~ f  menurunkan tegangan permu - 
kaan dalam pembuatan emutsi. k s i t i n  kasar biasa- 
nya diperoleh dari kedelai dan kuning telur. Lesitir: 
ini merupakan campuran dari lipida (fosfolipida) 
dengan fosfatidilkolin, etanolamina, dan inosi~ol 
sebagai kompontn utama (Van der Meeren et 01. 
&lam Nollet, 1992). 

Secara komersial, fosfoljpida terutama di- 
peroleh sebagai produk samping dalam pmduksi 
minyak kedtlai. Fosfolipida dipisahkan dari minyak 
kedela i kasar dengan prosedur degmming yaitu 
dengan pengembangan dalam air, fosfolipida 
diendapkan sebagai fase kristalin yang dipisahbn 
dari rninyak dengan sentrifugasi. Sealah evaporasi 
air, lesitin kedelai yang diperoleh mengalldung 
sekitar 65 % fosfolipida, sekltar 30% lipida alami dan 
sejumlah kecil glikolipida, dan air. 

Penerapan fosfolipida dalam produk pangan 
terutarna berdasarkan pada aktivitas permukaannya. 
Oleh karena itu, lesitin digunakan sebagai emulsifier 
dalam p d u k  pangan stperti margarin, mayonaise, 
coklat. dan es krim. sebagai pengembang kue, dan 
agen pencegah basi &lam roti dan produk mti. 

Minyak cacing (anah rnem~liki potensi se- 
bagai emulsifier karena diduga mengandung fosfo- 
lipida. Penggunaan minyak cacing tanah bemjuan 
untuk menghasilkan altematif sumber fosfolipida 
yang diaplikasikan sebagai emulsifier produk kos- 
metika. Penelirian ini d i f o k u s h  pa& pemisahan 
dan karakterisasi ernulsiJier minyak cacing tanah 
yang diperoleh melalui proses deglunming. 

Tujuan penelirian lni adalah unm k mendapat- 
kan ernufsifier dari minyak cacing tanah dan menge- 
whui karakteristik emulsifier yang dihasilkan melalui 
proses degumming minyak cacing lanah. Proses 
degumming yang dilakukaa meliputi proses 
degumming rnenggunakan variasi penambahan asam 
fosfar dan asam siuat dengan konsentrasi masing- 
masing asam sebesar 0,l dan 0,2% (vlw). 

Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan datam peneliti- 
an ini adalah minyak cacing tanah yang diekstrak 
dari tepung cacing tanah, heksan, asam fosfat dengan 
konsentrasi 85%. asam sitrat dengan konsentrasi 
85 X ,  air, minyak goreng kelapa sawit, xilen, bahan 
untuk analisa, dan bahan pendukung laimya. 
Tepung cacing tanah yang digunakan merupakan 
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hasil penelitian stbelumnya dengan karakterut: 
tepung yaitu kadar air 5,32%, kadar abu 5,204 
kadar protein 49,965, kadar lernak 13,671, dz 
kadar serat kasar 5,17 % . 

Alat-alat yang digunakan adalah alat-a1 
gclas, kertas wring biasa, evaporator berputa 
neraca analitik. magnetic stirrer, ptnangas ai 
lemometer. mixer vorrexer. cenfn'fuge, hmato 
p f i  gas, tensiometer Du Nuoy, dan alat analis 
lai nn ya. 

Minyak cacing tanah d~pemleh dengan ca 
perkolasi tepung cacing tanah rnenggunakan heksa 
Perbandingan jumlah tepung cacing tanah d 
heksan adalah 1 : 6 (blv). Ptrkolasi dilakukan pal 
suhu 50-60'~ selama 30 menit sarnbil diadl 
menggunakan magneric srirrcr. Campuran didia~ 
kan selama 10 menit dan dilakukan penyaring 
dengan kertas saring. Tepung cacing tanah d i p  
kolasi kembali dengan perlakuan yang sarna. Heks 
dalam filtrat diuapkan dengan evapotdtor berput; 
D~agram alir proses ~ r s i a p a n  bahan diperlihatk 
pada Gambar 3. 

Rendemen rninyak cacing tanah dihitung r 
bagai rasio antara minyak cacing tanah yang dihas 
kan dengan tepung cacing tanah yang digunak 
(wlw).  Minyak yang diperoleh dikarakrerisasi a s  
lernak penyusunnya dengan rnenggunakan Kromal 
grafi Gas, bilangan id, bilangan penyabunan, d 
kadar fosfornya. 

Proses &gumming 

Proses degumming dilakukan rnenggunak 
asam fosfat dan asam sitrat dengan konsentr 
masing-masing 85 1 dan jumlah penambahan 
banyak 0.1 5% dan 0.2% (vlw). Diagram alir pro 
degumming dapar dilihat pa& Gambar 4 .  

Minyak cacing tanah sebanyak 20 g dim 
bah asam sesuai dengan perlakuan dan dipanash 
pada suhu 80°C selama 15 menit. Kemudian dira 
bahkan air sebanyak 20% (wlw) dengan suhu 
sekitar 80°C. Pemanasan dilanjutkan hingga 
menit lagi. Selanjutnya dilakukan xntrifug 
dengan kecepatan 3000 rpm selama 30 menit. 

Fraksi yang terpisah serelah pro 
degumming, yaitu minyak dan gum kemudian 
analisis sifat emdspemya dan dibandingkan den1 
sifat lesitin dari kedelai. Analisis yang dilakul 
me1 ipuri kemampuan menurunkan tegangan pen 
kaan, tegangan antarmuka dan stabilitas emulsi. 
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olipid. It is prduced from degumming process by lk 
I v h  and 0,2% v h  The highest yieid of gum was 
f cmlriLfier such re&cing sutface renrion, sutface 
I are not differem for gum arrd &gummed eanhwrm 
erenr from gum wuter degrunming and wtdegumming 
rurface tension of rwo p b e .  ~ h w o r m  oil by acid 
gumming and undegumming earfhworm oil in ability 
Generally, the abilify of undegummed earthworm oil 
mi degummed eanhworm oil by acid and w e r  

Penerapan fosfolipida dalam produk pangan 
:trutama berdasarkan pada aktivitas permukaanny a. 
31eh karma itu, lesitin digunakan scbagai emulsifier 
jafam p d u k  pangan seperti margarin, mayonaisc, 
:oklat, dan es h im,  sebagai pengcmbang kue, dan 
1gen pencegah basi dalam roti dan produk roti. 

Minyak cacing tanah memiliki potensi se- 
ragai emulsijier karena diduga mengandung fosfo- 
ipida. Penggunaan minyak cacing tanah bemjuan 
~ntuk menghasilkan aftematif sumber fosfolipida 
ang diaplikasikan sebagai emulsifier produk kos- 
letika. Penelitian ini difohskan pada pernisahan 
a n  karakterisasi emuls$er minyak cacing tanah 
ang diperoleh meIalui proses d e g m i n g .  

Tujuan penelitian ini aQlah unmk mendapat- 
an emulsifier dari minyak cacing tanah dan menge- 
.hui karakteristik emuEs$er yang d~hasilkan melatui 
'oses degwnming rninyak cacing ranah. Proses 
?gumming yang dilakukan mcliputi proses 
?gwnming menggunakan variasi penarnbahan asam 
lsfat dan asam sitrat dengan konsenmsi masing- 
asrng asarn sehesar 0,l dan 0,2% (vlw). 

METODOLOG1 PENELITIAN 

~han dan Mat 

Bahan-bahan yang digunakan dalam peneliti- 
ini adalah minyak cacing tanah yang diekstrak 

r i  tepung cacing tanah, heksan, asam fosfat dengan 
nsentrasi 85 1, asarn s itrat dengan konsentrasi 
%, air, rninyak goreng kelapa sawit, xilen, bahan 
uk analisa, dan bahan pendukung lainnya. 
3ung cacing tanah yang digunakan merupakan 
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hasil penelitian sebtlumnya dengan karalrteristik 
tcpung yaitu kadar air 5,322, kadar abu 520%, 
kadar protein 49,965, kadac lemak 13,67%, dan 
kadar rerat kasar 5 ,I 7 % . 

Alai-alat yang digunakan adalah alat-a1a1 
gclas, kerw saring biasa, evaporator berpumr, 
neraca analitik, magneric stirrer, penangas air, 
tennometer, mixer vortexer. cemrifugc, hmato-  
grafi gas, tensiometer Du Nuoy , dan alar analisis 
lainn ya. 

Metode Penelitian 

Minyak cacing tanah diperoleh dengan cara 
perkolasi tepung cacing tanah rnenggumkan htksan. 
Perbandingan jumlah tepung cacing tanah dan 
heksan adalah 1 : 6 (blv). Perkolasi dilakukan pada 
suhu 5040% selama 30 menit sarnbil diaduk 
mengguna kan magnetic shrrer. Campuran didiim- 
kan selarna 10 menit dan dilakukan pcnyaringan 
dengan kerns saring. Tepung cacing tanah diper- 
kolasi kernbali dengan perlakuan yang sama. Heksan 
dalam filtrat diuapkan dengan evaporator berputar. 
Diagram alir proses persiapan bahan diperlihatkan 
pada Garnbar 3. 

Rendemen minyak cacing tanah dihitung se- 
bagai rasio antara minyak cacing tanah yang dihasil- 
kan dengan tepung cacing tanah yang d i g u ~ k a n  
(w/w). Minyak yang diperoleh dikaraktcrisasi asam 
lernak penyusunnya dengan rnenggunakan Kromato- 
grafi Gas, bilangan iod, bilangan penyabunan. dan 
kadar fosfomya. 
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Proses Degmming Gambar 3. Diagram alir proses persiapan bahan 

Proses deglrmming diiakukan menggunakan 
asam fosfat dan asam sitrat dengan konsentrasi 

Rancangan Percobaan 

masing-masing 85% dan jurnlah knarnbahan se- 
banyak 0.1 % dan 02% (vlw). Diagram alir proses 
degwnming dapat dilihat pada Gambar 4. 

Minyak cacing tanah sebanyak 20 g ditam- 
bah asam sesuai dengan perlahan dan dipanaskan 
pada suhu 80°C selama IS menit. Kernudian ditam- 
bahkan air sebanyak 20% ( w ~ w )  dengan suhu air 
sekirar 80°C. Pemanasan dilanjurkan hlngga 15 
menit lagi. Selanjutnya dilakukan sentrifugasi 
dengan kecepatan 3000 rpm sefama 30 menit. 

Fraksi yang terpisah sttelah proses 
degwnming, yaitu minyak dan gum ken~udian di- 
anatisis stfat emhifiemya dan dibandingkan dengan 
sifat lesitin dari kedelai. Analisis yang dilakukan 
meliputi kernampuan menurunkan tegangan pcrrnu- 
kaan, tegangan antarmuka dan stabilitas emulsi. 
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Rancangan percobaan yang diguna kan adalah 
Rancangan Percobaan Faktorial Tersarang dengan 
dua kali ulangan. Model linier yang digunakan 
menurut Sudjana (1991) adalah : 

Y,, =m +A, +B,(,) +& L,,, 

dengan 
i = 1.2 (banyak perlakuan jenis asam; asan1 

fosfat dan wrn sitrat konsentrasi asam 
85 %) 

j = 1.2  (banyak perlakuan penambahan asam; 
0,i R (vlb) dan 0,2% (vlb)) 

k =1,2(banyakuIangan) 
~1 = Rata-rata umum 
Ai = Pengamh perlakuan jenis asam ke-i 
Bj,i, =Pengaruh penambahan asam ke-j pada jenis 

asam ke-i 














