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FATETA UNIVERSITAS JAMBI

Sifat Fisiko-Kimia MDAG Minyak Inti Sawit Hasil Pemurnian Menggunakan
Creaming Demulsification Technique

[Psycochemical properties of MDAG from palm kernel stearin with purification using
creaming demulsification technique]

Mursalin®, Lavlinesia®, and Yernisa®

D Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jambi, Jalan Raya Jambi-Muara Bulian Km.15 Mendalo Darat, Jambi
36122, Phone: 0741-580053
Email: mursalin@unja.ac.id

Abstract—One method widely used in producing Mono and di-acyl glycerol (MDAG) is through glicerolysis
reaction. Separating the glycerol residues of the product MDAG produced, as a main obstacle of the method, had been
overcome through creaming demulsification technique (CDT). The purpose of this study was to characterize the physico
chemical properties of MDAG as emulsifiers that is purified by CDT. Physico chemical properties observed are hydrophile
lipophile balance (HLB) and melting point of the MDAG. Physico chemical properties of MDAG after and before purifying
was compared to each other. The results showed that purified MDAG has solubility in distilled water only at 14.34%. Based
on these fact, the MDAG could be classified as an emulsifier to be turbidly dispersed after being intensively agitated, with
HLB values range of 6-8. The purified MDAG has a melting point with a range of 43.3-45.2 °C, it is slightly higher than
MDAG before purified (42.0-44.0 °C). Based on its HLB value and melting point, the MDAG is suitable to be used as an
emulsifier or stabilizer in water-in-oil emulsion (W/O) system such as margarine or salad oils.

Keywords: emulsifier, HLB, MDAG, Melting point, Palm kernel stearin

l. PENDAHULUAN

Mono dan di-asil gliserol (MDAG) dari minyak inti
sawit dan turunannya telah digunakan secara luas
oleh industri oleokimia sebagai bahan baku untuk
menghasilkan produk surfaktan dan emulsifier. Salah
satu metode produksi yang banyak dipakai dalam
sintesis MDAG adalah dengan reaksi gliserolisis.
Kendala utama berupa sulitnya memisahkan residu
gliserol dari produk MDAG vyang dihasilkan, telah
dapat diatasi dengan baik pada penelitian tahun
pertama.

Penelitian ini bertujuan untuk mengkarakterisasi
sifat fisiko-kimia MDAG murni hasil penelitian
sebelumnya. Sifat fisiko-kimia yang dimaksud adalah

412

titik leleh dan nilai HLB (hydrophile lipophile
balance).  HLB ditentukan berdasarkan tingkat
kelarutan MDAG dalam aquades sedangkan titik leleh
ditentukan dengan metode kapiler, yaitu dengan
melihat suhu dimana MDAG mulai melunak sampai
berubah menjadi cair atau leleh sempurna.

Nilai HLB MDAG akan diujibandingkan dengan
tiga jenis emulsifier komersial yaitu glycerol
monostearat (GMS), carboxymethyl cellulose (CMC)
dan Tween 80. Titik leleh dan beberapa sifat kimia
MDAG akan dikaji perubahannya sebelum dan
setelah dimurnikan.

Industri pangan berbasis minyak dan lemak yang
mulai berkembang pesat di Indonesia sangat
membutuhkan ~ emulsifier  untuk  pembuatan
produknya.  Dalam jangka panjang, diharapkan

Prosiding Seminar Nasional FKPT-TPI Tahun 2016



MDAG murni yang dihasilkan dari proses gliserolisis
minyak sawit dapat menggantikan emulsifier
komersial yang sebagian besar adalah produk impor,
yang selama ini digunakan secara luas pada produksi
berbagai jenis produk pangan berbasis minyak dan
lemak.

Sulitnya menghilangkan residu gliserol dari produk
MDAG yang dihasilkan secara gliserolisis terutama
disebabkan oleh kuatnya gliserol dan air terikat dalam
sistem emulsi yang dibentuk oleh adanya MDAG
(emulsifier) dalam sistem.  Pengrusakan sistem
emulsi dengan cara pembentukan krim dan skim
(creaming demulsification) ternyata dapat
memisahkan residu gliserol dari dalam sistem.

Penambahan larutan elektrolit dengan jumlah yang
sama dengan volume minyak saat melakukan
demulsifikasi pembentukan krim dalam rangka
memurnikan MDAG dari campuran gliserol bebasnya
ternyata berpengaruh sangat nyata terhadap tingkat
kemurnian MDAG yang dihasilkan. MDAG dalam
industri  pangan  biasanya digunakan sebagai
emulsifier pada pengolahan margarine, mentega
kacang (peanut butter), whitener, pudding, roti,
biskuit, dan kue-kue kering berlemak lainnya (lgoe
& Hui, 1996; O’Brien, 1998).

Emulsifier merupakan suatu zat yang dapat
menyatukan dua fasa larutan yang memiliki polaritas
berbeda. Emulsifier memiliki gugus polar dan gugus
non polar sekaligus dalam satu molekulnya sehingga
pada satu sisi emulsifier akan mengikat minyak yang
bersifat non polar dan sisi lain emulsifier juga dapat
mengikat air yang bersifat polar (Suryani et al., 2002
diacu dalam Satiarini, 2006). Emulsifier merupakan
surfaktan yang mempunyai dua gugus, yaitu gugus
hidrofil dan gugus lipofilik. Gugus hidrofil bersifat
polar dan mudah bersenyawa dengan air, sedangkan
gugus lipofil bersifat non polar dan mudah
bersenyawa dengan minyak (Medikasari, 2002).

Pemilihan jenis emulsifier sangat penting dalam
pembentukan emulsi, Cowles (1998) memberikan
cara-cara pemilihan sebagai berikut: (1) tentukan
apakan sistem emulsi bertipe O/W atau W/O dengan
tujuan untuk memilih jenis emulsifier berdasarkan
nilai HLB (hydrophilic-lipophilic balance); secara
umum jika tipe emulsi W/O dibutuhkan emulsifier
dengan nilai HLB < 7 dan jika bertipe O/W butuh
pengemulsi dengan nilai HLB > 7; (2) tentukan
apakan sistem emulsi mempunyai pH < 4 atau kadar
sodium > 2 — 3%, sebab bila kondisinya demikian
penggunaan emulsifier yang bersifat amfotir tidak
bermanfaat; dan (3) pertimbangkan penggunaan
kombinasi dua atau lebih pengemulsi bila penggunaan
satu emulisifier tidak berhasil dengan baik.
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II. METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan dalam menentukan nilai
HLB MDAG adalah berdasarkan kelarutan MDAG
tersebut dalam aquades. Menurut Kamel (1991 dalam
Christina, 2000), terdapat korelasi antara nilai HLB
dengan kelarutan emulsifier dalam akuades. Semakin
rendah kelarutan emulsifier dalam akuades maka
semakin kecil pula nilai HLB-nya. Hubungan antara
kelarutan emulsifier dalam air dengan nilai HLB-nya
dapat dilihat pada Tabel 1.

TABEL 4.
KORELASI NILAI HLB DENGAN KELARUTAN
EMULSIFIER
Kelarutan Emulsifier dalam Air Nilai HLB

Tidak larut dalam air 1—4
Terdispersi  sangat  sedikit  (poor 3—6
dispersion)
Dispersi keruh setelah diagitasi dengan 6—8
cepat
Dispersi keruh stabil 8—10
Dispersi jernih atau bening 10—13
Larutan bening 13+

Sumber: Kamel (1991 dalam Christina, 2000)

Berdasarkan informasi di Tabel 1, kisaran HLB
MDAG dapat diperkirakan dengan melihat sifat
kelarutannya dalam akuades. Sebanyak 1 gram
MDAG dilarutkan dalam 10 ml akuades dengan
bantuan magnetic stirer selama 3 menit. Setelah itu,
campuran MDAG dalam akuades disaring
menggunakan kertas Whatman 40 dalam kondisi
vakuum. Selanjutnya kertas saring dari hasil
penyaringan dioven pada suhu 105°C selama 3 jam
untuk menguapkan air yang mungkin terdapat.
Sebagai kontrol, 1 gram emulsifier tanpa perlakuan
apa-apa ditempatkan dalam kertas Whatman 40 dan
dikeringkan dengan cara yang sama. Perbandingan
berat kedua kertas saring setelah pengeringan atau
tingkat kekeruhan akuades setelah pengadukan cepat
akan menentukan tingkat kelarutan dan nilai HLB
MDAG.

Penentuan titik leleh dilakukan berdasarkan nilai
Slip Melting Point (SMP) yang ditentukan dengan
metode AOCS Official Methods Cc 3-25 (2005).
Sampel MDAG dilelehkan dan dimasukkan ke dalam
tabung kapiler (3 buah) setinggi 1 cm. Selanjutnya
disimpan dalam refrigerator pada suhu 4—10°C
selama 16 jam. Tabung kapiler diikatkan pada
termometer dan termometer tersebut dimasukkan ke
dalam gelas kimia (600 mL) berisi air (sekitar 300
mL). Suhu air dalam gelas kimia diatur pada suhu
8—10°C di bawah titik leleh sampel dan suhu air
dipanaskan pelan-pelan (dengan kenaikan 0.5—
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1°C/menit) dengan pengadukan (magnetic stirrer).
Pemanasan dilanjutkan dan suhu diamati dari saat
sampel meleleh sampai sampel naik pada tanda batas
atas. Slip melting point dihitung berdasarkan rata-
rata tiga sampel yang diamati.

1.  HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kelarutan dan nilai HLB MDAG

Berdasarkan persentase  kelarutannya dalam
aquades yang hanya sebesar 14.34%, MDAG hasil
pemurnian dengan metode creaming demulsification
techniqgue (CDT) digolongkan sebagai emulsifier
yang akan terdispersi keruh setelah diagitasi cepat
dengan nilai HLB berkisar antara 6—8 (merujuk pada
Tabel 5, korelasi nilai HLB dengan Kkelarutan
emulsifier). Penentuan kisaran nilai HLB MDAG ini
sesuai dengan pernyataan Dziezak (1988) yang
menegaskan  bahwa  emulsifier ~ monogliserida
memiliki kisaran HLB antara 3.7 sampai 9.2
tergantung jenis komponen pembentuknya. Kelarutan
dan nilai HLB MDAG hasil pemurnian dengan
metode CDT dibandingkan dengan monostearin (SP)
dan Tween 80 dapat dilihat pada Gambar 1.

¥ | 10% Tween 80 dalam
aquades

Dispersi jernih atau
. & Tiaer bening

Nilai HLB: 10-13
Kelarutan dalam
aquades 81.21%

rT k—‘ 10% MDAG dalam
T ——
- — w E aquades
) : ‘| | Dispersi keruh

okt *' setelah diagitasi
dengan cepat
= Nilai HLB: 6-8
Kelarutan dalam
aquades 14.34%

.| 10% Monostearin
dalam aquades
Poor dispersion
Nilai HLB: 3-6
Kelarutan dalam
aquades: 9.24%

Gambar 1. Kelarutan dan nilai HLB MDAG hasil
pemurnian dengan metode CDT

Dari Gambar 1 dapat diketahui bahwa, sebagai
emulsifier, MDAG hasil pemurnian dengan metode
CDT pada penelitian ini memiliki kisaran nilai HLB
6—8 dan baik digunakan untuk menstabilkan sistem
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emulsi air dalam minyak (W/O). MDAG ini dapat
digolongkan sebagai emulsifier oil-continuous karena
tingkat kelarutannya yang rendah dalam air dan
tingkat kelarutannya yang tinggi dalam minyak
(Oestberg et al., 1995 dalam Christina, 2000).

B. Titik Leleh MDAG

Titik leleh merupakan salah satu sifat fisik yang
penting dari emulsifier, terutama dalam kaitannya
dengan pengaplikasiannya pada suatu produk. Titik
leleh adalah suhu pada saat suatu bahan berubah
menjadi cair sempurna. Sama halnya dengan minyak
dan lemak, emulsifier MDAG tidak meleleh dengan
tepat pada suatu nilai suhu tertentu.  Sehingga
pengukuran titik lelehnya seringkali dilakukan
dengan menetapkan kisaran suhu ketika emulsifier
mulai melunak hingga cair dengan sempurna. Sifat
fisik dan kimia MDAG hasil pemurnian dengan
metode CDT pada penelitian ini tergantung dari sifat
asam lemak penyusunnya.

Menurut Lawson (1995), faktor penting penentu
titik leleh dan melting behaviour minyak atau lemak
(termasuk emulsifier), antara lain adalah panjang
rantai asam lemak (semakin panjang semakin tinggi
titik cairnya), posisi asam lemak pada molekul
gliserol, proporsi relatif dari asam lemak jenuh dan
asam lemak tidak jenuh, dan teknik pengolahan
(derajat hidrogenasi dan winterisasi). Gaya tarik antar
asam lemak yang berdekatan ditentukan oleh panjang
rantai karbon, jumlah ikatan rangkap, dan bentuk
isomer cis atau tans pada asam lemak tidak jenuh.
Semakin banyak ikatan rangkap dalam suatu asam
lemak maka titik lelehnya semakin rendah, karena
ikatan rangkap menyebabkan struktur asam lemak
tidak stabil. Hasil pengukuran titik leleh MDAG
hasil pemurnian dengan metode CDT pada penelitian
ini dapat dilihat pada Tabel 2.

Pada Tabel 2 terlihat bahwa, titik leleh MDAG
murni mengalami sedikit peningkatakan
dibandingkan dengan MDAG sebelum dimurnikan.
Titik lelen MDAG murni berada pada kisaran 43.3—
45.2 °C sedangkan titik leleh MDAG kasar berada
pada kisaran 42.0—44.0 °C. Peningkatan titik leleh
ini diduga karena adanya peningkatan proporsi MAG
dan DAG dibandingkan TAG dalam produk MDAG
setelah dimurnikan. Menurut Gunstone et al. (1994),
MAG dan DAG mempunyai titik leleh yang lebih
tinggi dibandingkan TAG karena keberadaan ikatan
hidrogen dalam molekul MAG (2 ikatan hidrogen)
dan DAG (1 ikatan hidrogen) menyebabkan
kebutuhan peningkatan energi yang lebih besar untuk
memecah ikatan tersebut. Hasil tersebut juga sejalan
dengan pernyataan Gunstone and Padley (1997)
bahwa MAG memiliki titik leleh yang lebih tinggi
dibandingkan dengan bentuk TAG-nya. MAG
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terdistilasi memiliki peningkatan titik leleh hingga
10°C di atas titik leleh bahan baku TAG-nya yang
digunakan pada proses gliserolisis.

TABEL 2
KARAKTERISTIK FISIKO-KIMIA MDAG KASAR DAN MDAG
HASIL PEMURNIAN
Jenis Bahan dan Produk yang

Karakteristik dianalisis
MDAG Kasar MDAG Murni
Kadar ALB (%) 2.44 2.38 2.30 2.41
Kandungan 12.14 | 11.76 0.05 0.22

Gliserol (%)
Kandungan MAG | 35.20 | 35.43 | 36.95 | 36.88
(%)
Kandungan DAG | 14.82 | 15.33 | 15.82 | 15.96
(%)
Kandungan TAG | 50.77 | 50.69 | 47.23 | 47.39
(%)

Titik leleh (°C)

42.0—44.0 43.3—45.2

Menurut  Gunstone and Padley (1997),
monogliserida (MAG) termasuk dalam golongan
polimorfik seperti trigliserida dan mengeras dari
lelehan dalam bentuk kristal alpha, dimana akan
berubah menjadi kristal sub-alpha setelah mengalami
pendinginan. Kedua bentuk kristal alpha tersebut
termasuk intermediet dan nantinya akan berbah
menjadi bentuk kristal betha yang stabil dan memiliki
titik leleh yang tinggi.

Titik leleh suatu emulsifier harus diketahui
nilainya agar dapat digunakan pada sistem emulsi
yang sesuai. Suatu emulsifier harus dapat larut
seluruhnya dalam suatu emulsi dengan rasio tertentu.
Menurut Bergenshtahl (1997), suatu emulsifier baru
akan bekerja sebagai surface active apabila
kelarutannya pada suatu emulsi dengan suhu tertentu
sudah mencapai konsentrasi yang cukup untuk
membentuk formasi pada interfasenya.

IV. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pengamatan selama pelaksnaan
penelitian, dapat disimpulkan beberapa hal sebagai
berikut:

1) Berdasarkan persentase kelarutannya dalam
aquades yang hanya sebesar 14.34%, MDAG
hasil pemurnian dengan metode CDT
digolongkan sebagai emulsifier yang akan
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terdispersi keruh setelah diagitasi cepat dengan
nilai HLB berkisar antara 6—38.

2) MDAG hasil pemurnian dengan metode CDT
memiliki titik leleh berkisar antara 43.3—45.2 °C,
sedikit lebih  tinggi dari MDAG sebelum
dimurnikan (42.0—44.0 °C).

3) Berdasarkan nilai HLB dan titik lelehnya, MDAG
hasil pemurnian dengan metode CDT cocok
digunakan sebagai emulsifier penstabil sistem
emulsi air dalam minyak (W/QO) seperti margarin
atau minyak salad tetapi tidak terlalu baik untuk
digunakan pada produk starch complexing.
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