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ABSTRACT

Enudsifier in earthworm oil is expected as phospholipid. Jt is producedfrom degumming processby the
variation of phosphoric actd and citric acid added 0,1 % vAv and 0.2% v/w. The highest yield d gum was
produced by adding 0.2% v d acid. The characteristic d emulsifier suchus reducing surface tension, surface
tensiond two phase,and maintaining the emulsion stability are not different for gum and degummed earthworm
oif by acid degumming. Gum by acid degumming is nor different from gum water degumming and undegumming
earthworm Ol in its ability ro reduce surface tension and surface tension of rwo phase. Earthworm 0il by acid
degumming is nor differentfrom earthworm oOil by water degumming and undegumming earthwormoil in ability
10 reduce surface tension and surface tension  rwo phase. Generally. the ability d undegummed earthworm ol
to maintain the emulsion siability is better than QUM and degummed earthworm oil by acid and water

degumming.

PENDAHULUAN

Emulsifier merupakan bahan yang diguna-kan
untuk menurunkan tegangan antarmuka antara dua
fasa yang dalam keadaan normal tidak saling ber-
campur, sehingga keduanya dapat teremulsi, Secam
struktucal, emudsifier adalah melekul amfifilik, yaitu
memiliki gugus hidrofilik maupun lipofilik atau
gugus yang suka air dan suka lemak datam satu
molekul,

Fenggunaan emulsifier pada produk pangan
maupun non pangan telah berkembang dalam bebe-
rapa @hun terakhir ini, Aplikasinya yang pertama
adalah pada margarin untuk menstabilkan emulsi air
dalam minyak sebagai pengganti mentega pada
tahun 1889 {Hassenhuett], 1997).

Lesitin merupakan salah satu emudsifier yang
berperan secara akuf menurunkan tegangan permu-
kaan dalam pembuatan emutsi. Lesitin kasar biasa-
nya diperoleb dari kedelai dan kuning telur. Lesitin
ini merupakan campuran dari lipida (fosfolipida)
dengan fosfatidilkolin, etanolamina, dan jnositol
sebagai komponen utama (Van der Meren er al.
dalam Nollet, 1992).

Secara komersial, fosfolipida terutama di-
peroleh sebagai produk samping dalam produksi
minyak kedelai. Fosfolipida dipisahkan dari minyak
kedelai kasar dengan prosedur degumming yaitu
dengan pengembangan dalam air, fosfolipida
diendapkan sebagal fase kristalin yang dipisahkan
dari rninyak dengan sentrifugasi. Setelah evaporasi
air, lesitin kedela yang diperoleh mengandung
sekitar 65% fosfolipida, sekitar 30%lipida alami dan
sejumlah kecil glikolipida, dan air.
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Penerapan fosfolipida dalam produk pangan
terutama berdasarkan pada aktivitas permukaannya
Oleh karena itu, lesitin digunakan sebagai emulsifier
dalam produk pangan seperti margarin, mayonaise,
coklat. dan es krim, sebagai pengembang kue, dan
agen pencegah basi dalam roti dan produk mti.

Minyak cacing tanah memiliki potensi se-
bagai emulsifier karena diduga mengandung fosfo-
lipida. Penggunaan minyak cacing tanah berwjuan
untuk menghasilkan alternatif sumber fosfolipida
yang diaplikasikan sebagai emulsifier produk kos-
metika. Peneliian ini difokuskan pada pemisahan
dan karakterisasi emulsifier minyak cacing tanah
yang diperoleh melalui proses degumming.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapai-
kan emulsifier dari minyak cacing tanah dan menge-
whui karakteristik emulsifier yang dihasilkan melalui
proses degumming minyak cacing tnah, Proses
degumming yang dilakukan meliputi  proses
degumming rnenggunakan variasi penambahan asam
fosfar dan asam sitrat dengan konsentrasi masing-
masing asarn sebesar 0,1 dan 0,2% (v/w).

METQDOLOGI PENELITIAN
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
konsentras 835%, asam sitrat dengan konsentrasi
g5%, air, minyak goreng kelapa sawit, xilen, bahan
untuk analisa, dan bahan pendukung lainnya.
Tepung cacing tanah yang digunakan merupakan
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hasit penelitian sebelumnya dengan karakteristik
tepung Yaitu kadar air 5,322, kadar abu 5,20%,
kadar protein 49,96%, kadar lemak 1367%, dan
kadar serat kasar 5,17%.

Alat-alat yang digunakan adalah aiat-aiat
gelas, kertas saring biasa, evaporator berptar,
neraca  analitik, magretic stirrer, penangas air,
termometer, mixer vortexer, cemirifuge, kromato-
grafi gas, tensiometer Du NuoY dan alar analisis
lainnya.

Metode Penelitian
FPersiapan Bahan

Minyak cacing tanah diperoleh dengan cara
perkolasi tepung cacing tanah menggunakan heksan,
Perbandingan jumlah tepung cacing tanmah dan
heksan adalah 1 : 6 (b/v). Perkolas dilakukan pada
suhu 50-60°C selama 30 menit sambil diaduk
menggunakan magnetic stirrer. Campuran didiam-
kan selama 10 menit dan dilakukan penyaringan
dengan kertas saring. Tepung cacing tanah diper-
kolasi kembali dengan perlakuan yang sama. Heksan
dalam fiterat 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 digunakan
(w/w). Minyak yang diperoleh dikarakterisasi asam
l[emak penyusunnya dengan rnenggunakan Kromato-
grafi Gas, bilangan iod, bilangan penyabunan. dan
kadar fosfomya.

Proses Degumming

Proses de¢gumming dilakukan menggunakan
asam fosfat dan asam sitrat dengan konsentrasi
masing-masing $5% dan jumlah penambahan se-
banyak 01% dan 02% (v/w). Diagram alir proses
degumming dapat dilihat padaGambar 4.

Minyak cacing tanzh sebanyak 20 g ditam-
bah asam sesuai dengan perlakuan dan dipanaskan
pada suhu 80°C sddlama 15 menit. Kemudian ditam-
bahkan air sebanyak 20% {w/w} dengan suhu air
sekitar 80°C. Pemanasan dilanjutkan hingga 15
menit lagi. Selanjutnya dilakukan sentrifugas
dengan kecepatan 3000 rpm setama 30 menit.

Fraksi yang terpisah  setelah  proses
degwnming, yaitu minyak dan gum kemwudian di-
analisis sifat emulsifiernya dan dibandingkan dengan
sifat lesitin dari kedelai. Analisis yang dilakukan
meliputi kemampuan menurunkan tegangan permu-
kaan, tegangan antarmuka dan stabititas emulsi.
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Gambar 3. Diagram alir pruses persiapan bahan
Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Percobaan Faktorial Tersarang dengan
dua kali ulangan. Modd linier yang digunakan
menurut Sudjana (1991) adalah :

Ynjk =m +4A, +B)(,) +6 Kiyt
dengan
i =1.2 (banyak perlakuan jenis asam; asan
fosfat dap asam sitrat konsentrasi asam
85%)

J =1, 2 {banyak perlakuan penambahan asam,

0,1% (vb)ydan0,2% (v/b))

k =1, 2 (banyak ulangan}

H = Rata-rata umum

A = Pengaruh perlakuan jenis asam ke-i

Bj; =Pengaruh penambahan asam ke-j pada jenis
asam Ke-i
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Gyiy =Kesalahan percobaan dari ulangan ke-k
akibat perlakuan penambahan asam ke-j
pada jenis asam ke-i

Y =Nilai pengamatan karena ulangan ke-k
terhadap penambahan asam ke-j pada jenis
asam ke-i.
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Gambar 4. Diagram alir proses degumming (Belitz
dan Grosch (1999} dengan modifikasi)

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakterisasi Minyak Cacing tanah

Pada tahap ini dilakukan karakterisasi ter-
hadap minyak cacing tanah yang diekstrak dari
tepung cacing tanazh dengan metode perkolasi.
Rendemen minyak cacing tanah yang diperoleh dari
tepung cacing tanah sekitar 14,64% (w/w). Karak-
terisasi terhadap minyak cacing tanah meliputi jenis
asam lemak penyusun, bilangan icd, bilangan penya-
bunan, dan kadar fosfor.
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Hasil analisis minyak cacing tanah dengan
menggunakan kromatografi gas menunjukkan bahwa
komponen asam lemak penyusun minyak cacing
tanah yang utama adalah asam linoleat, asam laurat,
asam oleat, dan asam palmitat. Dari komposisi asam
lemak minyak cacing tanah, terlihat bahwa minyak
cacing tanah mengandung asam lemak jenuh dan
asam lemak tak jenuh ganda yang memiliki nilai
gizi yang tinggi, diantaranya yaitu EPA sebagai
salah satu komponen asam lemak omega-3.

Karakterisasi minyak cacing tanah menun-
jukkan bahwa minyak cacing tanah memiliki
bilangan iod sebesar 38,8 g I/100 g minyak, bilangan
penyabunan 231 dan kadar fosfor 65,54 ppm. Hasil
analisis asam lemak minyak cacing tanah dapat
dilihat pada Tabe] 3.

Tabel 3. Kemponen Asam Lemak dalam Minyak

Cacing tanah

Nama Komponen Komposisi (%)
Asam Oktanoat (C 10:0) 0,34
Asam Laurat (C 12:0) 16,70
Asam Tridekanoat (C 13:0) 143
Asam Miristat (C 14:0) 497
Asam pentadekanoat (C 15:0) 0,69
Asam Palmitat (C 16:0) 10,62
Asam Stearat (C 18:0) 928
Asam Oleat (C 18:1) 12,26
Asam Linoleat (C 18:2) 30,68
Asam Linolenat (C 18:3) 37
Asam Arachidonat (C 20:4) 6,02
EPA 332

Proses Degumming

Proses degumming minyak cacing tanah
dilakukan dengan menggunakan asam fosfat dan
asam Sitrat masing-masing dengan konsentrasi 85%
dan jumlah penambahan 0,1% (v/w) dan 0,2 %
(v/w). Proses degumming ini diharapkan mampu
memisahkan gum yang diduga banyak mengan-dung
fosfolipida dalam minyak cacing tanah,

Fosfolipida merupakan lipida polar, yang
mengandung fosfor dalam bentuk gugus asam fosfat
sebagai gugus polar dan asam lemak yang merupa-
kan gugus non polar. Menurut Hercampft (1995)
dalam Nur dan Wahyu (1996), asam lemak dalam
lesitin kedelai terdiri dari asam lemak oleat, asam
lemak linoleat, dan asam lemak linolenat.

Penggunaan asam fosfat dan asam sitrat
dalam proses degumming ini disebabkan kedua jenis
asam ini sering digunakan unmk proses degumming
di industri. Penambahan asam fosfat dalam proses
degumming bermjuan untuk mengubah fosfatida
nonhydratable menjadi  hydratable. Asam fosfat
merupakan asam kuat yang dalam swatu cairan
berbentuk anion dan akan meningkatkan keasaman
dari suatt medium. Asam fosfat berfungsi untuk
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mengkondisikan pH karena zat akan lebih mudah
mengikat air pada kondisi asam (jumlah H* banyak).
Hal ini diduga dapat menyebabkan senyawa
nonhydratable menjadi Aydratable dengan penam-
bahan asam kuat, sehingga dalam tahapan proses
selanjutnya akan mudah terbawa dalam fase air
(Torrey, 1983; Morrison, 1978).

Fosfolipida Aydratable larut dalam air yang
dapat menyebabkan fosfolipida terlepas dari minyak,
dan dapat dipisahkan dengan sentrifugasi. Produk
yang dihasilkan dari proses degumming adalah gum
dan degummed oil (minyak cacing tanah setelah
proses degumming). Gum dan minyak cacing tanah
yang terpisah dikarakterisasi kemampuannya sebagai
emulsifier. Analisis juga dilakukan terhadap gum
dan minyak cacing tanah setelah warer degumming
{degumming tanpa penambahan asam} dan minyak
cacing tanah yang tidak mengalami degumming.
Sebagai pembanding, analisis dilakukan terhadap
lesitin kedelai.

Rendemen

Rendemen merupakan salah satu parameter
untuk mengetahui jumlah gum yang diperoleh
setelah proses degwmming. Semakin banyak gum
yang dapat dipisahkan dari minyak maka tingkat
keberhasilan proses degumming semakin tinggi.
Grafik peroiehan gum setelah proses degumming
dapat dilihat pada Gambar 5.
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Kelerangan :

TA w=water degumming {tanpa penambahan asam)

Fl =fegumming dengan asam fosfar 85% (0,1% viw)
F2 =degumming dengan asam fosfar 85% (0,2% vAv)
81 =degumming dengan asam sitrat 85% (0.1 % viv}
$2  =degumming dengan asam sitrat 85% {0.2% viv)

Gambar 5. Rendemen Gum yang Dihasilkan dengan
Proses degumming

Analisis ragam pada selang kepercayaan 95%
menunjukkan bahwa faktor jeris asam tidak ber-
pengaruh nyata terhadap rendemen gum yang diha-
silkan, sedangkan jumlah penambahan asam ber-
penganuh nyata terhadap rendemen gum. Faktor
jumlah penambahan asam yang tersarang dalam
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jenis asam sebanyak 02 % (v/w) memberikan jumlah
rendemen yang paling tinggi. Rendemen gum dihi-
tung sebagai persentase gum kering terhadap bobot
minyak yang digunakan,

Uji t menunjukkan bahwa rendemen gum
yang dihasilkan oleh proses water degumming tidak
berbeda dengan rendemen gum yang dihasiikan oleh
proses degumming dengan penambahan asam
sebanyak 0,1% (v/w). Rendemen gum yang dihasil-
kan dengan penambahan asam 0,2% berbeda dengan
rendemen gum yang dihasilkan dari  water
degumming.

Tepangan Permukaan

Tegangan permukaan didefinisikan sebagai
energi yang diperlukan untuk memperiuas permu-
kaan sebesar 1 cm? atau 1 m’, yang dinyatakan
dalam dyne per cm atau Newton per m. Tegangan
permukaan suatu cairan merupakan fenomena dari
ketidakseimbangan antara gaya-gaya yang dialami
oleh molekul-molekul yang berada di permukaan
(Bird er al., 1983).

Tegangan permukaan merupakan fenomena
yang terjadi bila terdapat batas antara dua senya-wa.
Tegangan permukaan biasanya dianggap sebapai
sifat dari cairan. Molekul-moleku] pada permukaan
cairan mempunyai sifat khusus yang tidak dimiliki
oleh sebagian besar molekul dalam caimn, yaitu
mempunyai tegangan permukaan. Molekul dalam
cairan mengalami gaya tarik-menarik {gaya van der
Waals) yang sama besarnya ke segala arah, sedang-
kan molekul yang terletak pada permukaan cairan
mengalami  ketidak seimbangan gaya sehingga
menghasilkan gaya resultan yang mengarah ke
dalam cairan {Shaw, 1980).

Salah satu komponen yang mempengamhi
tegangan permukaan adalah adanya senyawa
“surface active” yang cenderung mengumpul di
daerah permukaan. Senyawa ini membentuk lapisan
film yang teradsorpsi sehingga menurunkan tegang-
an permukaan.

Tegangan permukaan yang diamati adalah
antara minyak kelapa sawit dengan udara sebelum
dan setefah penambahan gum dan penambahan
minyak cacing tanah setelah acid degumming
Sebagai pembanding, pengamatan dilakukan ter-
hadap tegangan permukaan minyak dengan penam-
bahan gum dan minyak cacing tanah setelah water
degumming, minyak cacing tanzh tanpa degumming,
dan lesitin kedelai. Grafik penurunan tegangan
permukaan minyak sawit setelah penambahan gum
dapat dilihat pada Gambar 6, sedangkan grafik
penununan tegangan permukaan minyak sawit
dengan penambahan minyak cacing tanah setelah

degumming pada Gambar 7.
Analisis ragam pada selang kepercayaan 93 %
teshadap  kemampuan  menurunkan tegangan
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permukaan oleh gum hasil proses acid degumming,
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan
pengarch yang nyata antara faktor jenis asam serta
jumlah asam yang ditambahkan terhadap kemam-
puan menurunkan tégangan permukaan oleh gum.
Analigis terhadap nilai tegangan permukaan minyak
setelah penambahan minyak cacing tanah setelah
acid degumming juga menunjukkan tidak ada penga-
ruh yang nyata antara faktor jenis asam maupun
jumlah penambahan asam terhadap kemampuan
menurunkan tegangan permukaan minyak sawit.
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Keterangan :

L =penambahan lesitin

M =minyak cacing tanah wnpa degionming

TA =waler degumming (tanpa penambahan asam )

F1  =degumming dengan acam fosfal B5% (0,1% viw)
Fl  =degumming dengan asam fosfat B5% (0.2% viw}
St =degumming dengan asam sitrat 853% (0,1 % viwv)
82  =degumming dengan asam sitrat 85% (0.2% viw)

Gambar 6. Penurunan Tegangan Permukaan Minyak
setefah Penambaban Gum
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Perlakuan
Keterangan :
L =penambahan lesitin

M =minyak cacing tanah tanpa degumnung

TA =water degwnming ftanpa penambahan asam )

F1  =degumming dengan asam fosfar 85% (0,1% viw)
F?2  =degumming dengan avam fosfat 85% (02% viw)
81 =degwnming dengan asam sitrat 85% 0,1 % v/iw}
52 =degurtming dengan asam sitcat B5% (0.2% viw)

Gambar 7. Penurunan Tegangan Permukaan

Minyak dengan Penambahan Minyak
Cacing Tanah setelah Degumming
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Tepangan permukaan awal minyak sawil
adalah sekitar 36,4 dyne per em, sedangkan tegangan
permukaan minyak setelah penambahan lesitin
adalah 33 dyne per cm. Hal ini menunjukkan bahwa
lesitin mampu menurunkan tegangan permukaan
minyak sawit sebesar 9,34%. Gum yang dihasilkan
dengan proses degumming mampu menurunkan
tegangan permukaan minyak dengan kisaran antara
5,36-9,01%. Minyak cacing tanah sctelah degum-
ming mampu menurunkan tegangan permukaan
minyak sawit dengan kisaran 4,81-7.28 %. Gum dan
minyak cacing tanah setelah water degumming
mampu menurunkan tegangan permukaan minyak
sawit berturut-turut sebesar 8,99 % dan 4,94%.

Uji t menunjukkan bahwa kemampuan me-
nurunkan tegangan permukaan gum setelah acid
degumming tidak berbeda dengan gum setelah water
degumming dan minyak cacing tanah tanpa
degumming, tetapi berbeda dengan lesitin. Minyak
cacing tanah setelah acid degumming tidak berbeda
dengan minyak cacing tanah setelah water
degumming dan minyak cacing tanah tanpa
degumming, tetapi berbeda dengan lesitin.

Lesitin merupakan emulsifier yang sudah
banyak digunakan dalam industri pangan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa minyak cacing tanah
tanpa proses degumming memiliki kemampuan me-
nurunkan tegangan permukaan tidak berbeda dengan
lesitin.

Tegangan Antarmuka

Tegangan antarmuka menjadi lebih penting
diperhatikan daripada tegangan permukaan jika
pembahasannya menyangkut sistem emulsi. Ke-
mampuan emulsifier menurunkan tegangan antar-
muka dan tegangan permukaan disebabkan emuisi-
fier mempunyai sifat amfipatik yang terdiri dari
gugus hidrofilik (polar) dan hidrofobik (non polar)
(Petrowski, 1976).

Tegangan antarmuka yang diamati adalah
tegangan antarmuka air dan xilen, yaitu perubzhan
energi bebas dari yang lebik tinggi (udara-xilen) ke
yang lebih rendah (xilen-air). Air dan xilen meru-
pakan fraksi yang saling terpisah tetapi setelah
penambahan emulsifier, legangan antarmuka air dan
xilen mengalami penurunan. Penurunan tegangan
antarmuka air-xilen setelah penambahan gum dapat
dilihat pada Gambar 8, sedangkan penurunan
tegangan antarmuka air-xilen dengan penambazhan
minyak cacing tanah setelah degumming dapat
dilihat pada Gambar 9.

Analisis ragam pada selang kepercayaan 95%
menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh nyata antara
faktor jenis asam dan jumlash asam yang ditambah-
kan terhadap kemampuan menurunkan tegangan
antarmuka air-xilen oleh gum ataupun minyak
cacing tanah setelah acid degumming.
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Penwrunan Tegangan
Antarmuks (dyne/em)
L= S VU ¥ |

L M TA R FEF 81 82
Perlakuan

Keterangan :

L =penambahan lesitin

M =minyak cacing tanah tanpa degumming

TA  =degwmming tanpa penambahan asam

Fl  =degumming dengan asam fosfat 85% (0.1 % viw)
F2  =depumming dengan asam fosfat 85% (02% vAv)
St =degumming dengan asam sitrat 85% (0,1 % viw}
§2  =degumming dengan asam sitrat 85% (3.2% viv)

Gambar 8. Penurunan Tegangan Antarmuka Xilen
dan Air setelah Penambahan Gum

Penurunan Tegangan

Antarmuka (dynefcm)
D o= MW B LA

L M TA Fl R §1 82
Perlakuan

Keteramgan :

L wpenambahan lesitin

M =minyak cacing tanah tanpa degumming

TA w=degumming tanpa penambahan asam

Fl  =degumming dengan asam fosfat 85% (0.1 % v/iw)
F1  =~degumming dengan asam fosfar 85% (02% viv)
S§i  wdegumming dengan asam sitrat 85% (0,1% viw)
§2  =gegumming dengan wsam sitrat 85% (02 % v/iv)

Gambar 9. Penurunan Tegangan Antarmuka Air-
Xilen dengan Penambahan Minyak
Cacing Tanah Setelah degumming

Tegangan antarmuka air dengan Xilen sebelum
penambahan gum adalah 4.9 dyne per cm, sedang-
kan tegangan antarmuka air dengan xilen setelah
penambahan lesitin 2,7 dyne per cm, Hal tersebut
menunjukkan lesitin mampu menurunkan tegangan
antarmuka air dengan xilen sebesar 44,89 % . Tegang-
an antarmuka air-xilen yang mampu diturunkan
dengan penambahan gum yaitu pada kisaran 40,41-
52,04%. Tegangan antar-muka air-xilen yang
mampu diturunkan oleh fraksi minyak cacing tanah
setefah degumming dengan asam yaitu pada kisaran
35,71-41,84%. Gum dan fraksi minyak cacing tanah
setelah  water degumming secara berturut-turut
mampu menurunkan tegangan antarmuka air-xilen
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sebesar 51,02% dap 4224%. Uji t pada selang
kepercayaan 95% menunjukkan bahwa kemampuan
menurunkan le-gangan antarmuka gum setelah acid
degumming tidak berbeda dengan gum setelah water
degimming, minyak cacing tanah tanpa degumming,
dan lesitin. Minyak cacing tanah setelah acid
degumming berbeda dengan minyak cacing tanah
setclah water degumming, minyak cacing tanah
tanpa degumming, dan lesitin.

Stabilitas Emulsi

Stabilitas emulsi yang diamati yaitu ter-hadap
stabilitas campuran minyak sawit dalam air sebelum
dan setelah ditambahkan dengap gum atau minyak
cacing setelah degumming. Air dan minyak merupa-
kan zat yang berbeda polaritasnya. Air bersifat polar,
sedangkan minyak bersifat non polar. Pada pem-
buatan sistem emulsi, cairan fasa terdispersi diusa-
hakan tersebar sempuma dalam medivm pendispersi.
Pengecilan ukuran globula fasa terdispersi memerlu-
kan energi yang diperoleh dari tenaga pengadukan
yaiw mixer vortexer,

Pengamatan dengan mikroskop menunjuk-kan
bahwa sistem emulsi minyak sawit-air setelah
penambahan minyak cacing memiliki ukuran globula
yang tidak berbeda dengan sistem emulsi minyak
sawit-air setelah penambahan lesitin kedelai. Sistem
emulsi minyak sawit-air setelah penambahan minyak
cacing tanah dapat dilibat pada Gambar 10, sedang-
kan sistem emulsi minyak sawit-air setelah penam-
bahan lesitin kedelai dapat dilihat pada Gambar 11.

Gambar 10. Sistem Emulsi Minyak Sawit - Air
Setelah Penambahan Minyak Cacing

Minyak cacing tanah setelah degumming lebih
dapat memperntahankan emulsi yang terbentuk diban-
dingkan dengan gum dan minyak cacing tanah sete-
lah degumming. Stabilitas emulsi yang diamati di-
hitung sebagai pemsen pemisahan dari emulsi yang
terbentuk selama 24 jam. Seabilitas emulsi setelah
penambahan fraksi gum dapat dilihat pada Gambar
12, sedangkan stabilitas emulsi setelah penambaban
minyak cacing tanah dengan degumming dapat
dilihat pada Gambar 13.
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Gambar 11. Sistemn Emulsi Minyak Sawit - Air
Setelah Penambahan Lesitin Kedelai
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Pemisehan Emulsi (%)
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L M TA Fl 33 51 52
Perlakuan

Keterangan :

L = penambahan lesitin

M sminyak cacing 1anah tanpa degumming

TA  —degumming lanpa penambahan asam

Fl  =degiumming dengan asam fosfat 85% {01 % viw)
F2 =degumming dengan asam fosfat 85% (02% viw)
SI  =degumming dengan asam sitrat 85% 0.1 % vaw)
82 =degumming dengan asam sitrat 85% (0.2% viw)

Gambar 12. Stabilitas Emulsi Setelah Penambahan
Gum

Analisis keragaman pada selang keeperca-
yaan 95% menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh
nyata antara faktor jenis asam serta jumlah asam ter-
hadap kemampuan menstabilkan emulsi selama lebih
dari 24 jam oleh gum maupun minyak cacing tanah
setelah acid degumming.

Hasil pengamatan memperlihatkan bahwa
minyak cacing tanah setelah acid degumming lebih
mampu mempertahankan stabilitas emulsi daripada
gum acid degumming. Minyak cacing tanah setelah
acid degumming mampu menstabilkan emulsi lebih
dari 24 jam dengan persentase pemisahan antara
26,35%-33,75%. Emulsi minyak-air dengan penam-
bahan gum setelah 24 jam persentase pemisahannya
berkisar antara 37,95-40,74%, sedangkan dengan
penambahan lesitin adalah 18,75 % selama lebih dari
24 jam. Gum dan minyak cacing tanah setelah water
degumming secara berurut-turut persentase pemi-
sahan emulsinya sebesar 42,71% dan 21,88%.

14

£ 50
£ w4
]
. 530-
m 201
iloq
£ 0l
L M TA F1 F2 S1 52
Perlakvan
Keterangan ;

L =penambahan lesitin

M =minyak cacing tansh tanpa degumming

TA  =degumming tanpa penambahan asam

Fl  =degumming dengan asam fosfat 85% @,1% viw)
F2  =degumming dengan asam fosfat 85% (0,2% viv)
Sl =degumming dengan asam sitrat 85% 0.1% viw)
$2  =degumming dengan asam sitrat 85% 02% viw)

Gambar 13. Stabilitas Emulsi setelah Penambahan
Minyak Cacing Tanah dengan
Degumming

Uji t yang dilakukan terhadap kemampuan
mempertahankan stabilitas emulsi pada selang ke-
percayaan 95% menunjukkan bahwa minyak cacing
tanah tanpa proses degumming lebih baik daripada
gum dan frakst minyak cacing tanah setetah acid
degumming, dan water degumming, walaupun tidak
berbeda dari lesitin. Hal tersebut terjadi karena
minyak cacing tanah masih mengandung emulsifier
lain atau belum semua fosfolipida terekstrak dari
minyak cacing tanah.

Zelinski (1997) menyebutkan bahwa gugus
hidrofilik dari emulsifier yang merupakan gugus
polar dapat terdiri dari berbagai macam gugus fung-
sional, seperti gugus hidroksil, asam karboksilat dan
asam fosfatida, Selain itu perlu dilakukan tahapan
lebih lanjut dalam pemumian gum yang diperoleh
schingga gum yang diduga komponen terbesarnya
merupakan fosfolipida dapat lebih optimal dalam
fungsinya sebagai emulsifier. Dalam fosfolipida,
kandungan fosfatiditkolin, fosfatidilinositol, dan
fosfatidiletanolamin dapat mengalami penurunan
karena mengalami degradasi sefama penyimpanan.
Degradasi fosfolipida dapat terjadi akibat adanya
phospholipase-D, namun bagaimana mekanismenya
belum sepenuhnya diketahui (Mounts et. @l., 1992;
List ef. al., 1992),

KESIMPULAN
Proses degumming minyak cacing tanah
dengan mengpunakan asam fosfat dan asam sitrat

dengan masing-masing konsentrasi 85% dan jumlah
penambahan 0,1% dan 0,2 % (v/w) belum dapat
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memaksimatkan pemisahan fosfolipida yang terkan-
dung dalam minyak cacing tanah. Sifat emulsifier
yaitu kemampuan menurunkan tegangan permukaan,
tegangan antarmuka, dan mempertahankan stabilitas
emulsi masih dimiliki oleh minyak cacing tanah
setelah degumming.

Faktor jumlah penambahan asam berpenga-
ruh terhadap rendemen gum yang dihasilkan. Ren-
demen gum tertingg) diperoleh dari hasil penam-
bahan asam 0,2% (v/w). Faktor jenis asam dan
jumlah penambahan asam tidak berpengaruh nyata
terhadap kemampuan menurunkan tegangan permu-
kaan, tegangan antarmuka, dan stabilitas emulsi oleh
fraksi gum maupun fraksi minyak cacing lanah
setelah proses acid degumming.

Gum yang dihasilkan dengan proses acid
degwmming mampu menurunkan tegangan permu-
kaan minyak dengan kisaran 5,36-9,01%, tegangan
antarmuka 40,41-52,04 %, dan persentase pemisahan
emulsi selama lebih dari 24 jam adalah 37.95-
40,74%.

Minyak cacing tanah setelah proses acid
degumming mampu menurunkan tegangan permu-
kaan 4,81-728%, tegangan antarmuka 35.71-
41,84%, dan persentase pemisahan emulsi selama
lebih dari 24 jam adalah 2635-33,75%. Minyak
cacing tanah tanpa proses degumming lebih mampu
mempertzhankan stabilitas emulsi daripada gum dan
minyak cacing tanah setelah acid degumming mau-
pun water deguming, walaupun tidak berbeda lesitin.

Ukuran globula minyak sawit dalam sistem
emuisi minyak sawit-air setelah penambahan minyak
cacing tanah tanpa degumiming tidak berbeda dengan
ukuran globula minyak sawit setelah penambahan
lesitin kedelai.
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