
Momentum, Vol. 13, No. 1,  April 2017, Hal. 39-45 ISSN 0216-7395 

Fakultas Teknik-UNIVERSITAS WAHID HASYIM SEMARANG 39 

OPTIMASI PRODUKSI LECTHIN DARI PROSES WATER DEGUMMING MINYAK 

WIJEN MENGGUNAKAN RESPONSE SURFACE METHODOLOGY 

 

Alwani Hamad*, Heru Sutopo dan Anwar Ma’ruf 

Program Studi Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Muhammadiyah Purwokerto. Jl. Raya 

Dukuh Waluh PO BOX 202 Kembaran Banyumas 53182 

*Email: alwanihamad@ump.ac.id; hamadalwani@gmail.com 

 
ABSTRAK 

Lecithin merupakan pengemulsi alami yang memiliki dua kutup yaitu polar dan non polar 

sehingga dapat dimanfaatkan sebagai emulsifier dan food suplemen. Vegetable lecithin 

dipasaran kebanyakan berasal dari minyak kedelai. Hal ini menunjukkan bahwa perlunya 

mengkaji optimasi lechitin dari minyak nabati lain, seperti minyak wijen. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui hasil optimasi proses produk lechithin dari water degumming 

minyak wijen menggunakan response surface method (RSM) dengan central composite design 

untuk tiga variable yaitu jumlah air yang ditambahkan, waktu, dan lama pengadukan . 

Sebanyak 250 minyak wijen dipanaskan dan ditambahkan soft water (0.5 – 6%), diaduk 

s e l a m a  1 5 - 1 8 0  m e n i t  dan dipanaskan dengan suhu 40 – 100 
o
C, kemudian dipisahkan 

dan dikeringkan sehingga menghasilkan gums lecithin. Respon dalam penelitian adalah 

rendemen crude lecithin yang dihasilkan. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa RSM 

dapat digunakan untuk mengoptimasi proses produksi dengan R
2 

sebanyak 65,5%. Hasil 

optimasi menghasilkan rendemen optimum akan dihasilkan dengan komposisi 5% jumlah air 

yang ditambahkan pada suhu 85
o
C dan diaduk selama 30 menit dengan hasil rendemen 

sebanyak 9,55%.  

 

Kata kunci: lecithin, water degumming, minyak wijen, emulsifier, Respon surface method. 

 

 

PENDAHULUAN 

Lecithin atau phosphatidyl choline 

merupakan pengemulsi alami yang penting dan 

di temukan secara luas pada berbagai bidang 

pangan. Lechitin sendiri memiliki dua kutup 

polar dan non polar sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai emulsifier dan food 

suplemen, zat gizi essential. Lecithin juga 

berguna untuk kesehatan manusia dalam 

treatment untuk gangguan memori, gangguan 

neurologi, penyakit jantung dan penyakit 

kantung empedu (Nieuwenhuyzen, 1976) Salah 

satu cara produksi lechitin dari minyak nabati 

adalah menggunakan proses degumming 

menggunakan air (Nieuwenhuyzen, 1976; 

Bernard F. Szuhaj, 2005)  

Wijen (Sesamum Indicum L. syn. 

Sesamum Orientalis L.) adalah tumbuhan  

semak  semusim  yang  termasuk  dalam  

family  Pedaliaceae. Tanaman ini 

dibudidayakan sebagai sumber minyak nabati, 

yang dikenal sebagai minyak wijen, yang 

diperoleh dari ekstrak bijinya. Biji wijen 

mengandung 50-53% minyak nabati, 20% 

protein, 7-8% kasar, 15% residu bebas 

nitrogen, dan 4,5-6,5% abu. Pembuatan minyak 

wijen dilakukan dengan menyangrai bijih wijen 

sekitar 15 menit. Kemudian dilakukan 

penggilingan serta pengepresan dengan mesin 

press. Pada proses pengepresan ini dihasilkan 

ampas wijen dan minyak. Untuk memurnikan 

minyak kadang dilakukan proses sentrifugasi 

ataupun degumming (Shin et al., 2016).  

Degumming adalah proses penghilangan 

gum (getah) pada minyak. Proses degumming 

dapat dilakukan dengan memberi penambahan 

asam atau air, hal ini di karenakan asam atau air 

dapat mengikat fosfor yang merupakan 

komposisi getah, kemudian mengendapkannya. 

Proses degumming bertujuan untuk 

memproduksi lecithin secara komersial. 

Dibanding acid degumming, proses water 

degumming relatif lebih murah dan lebih aman 

dilakukan untuk diuji ke makanan. Hasil akhir 

dari water degumming menghasilkan sejumlah 

gum yang kemudian dikeringkan sehingga 

menjadi lecithin (Logan, 2002). 
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Produksi vegetable lecithin yang banyak 

digunakan saat ini umumnya berasal dari 

minyak kedelai, hal tersebut memungkinkan 

digunakannya vegetable oil jenis lainnya 

sebagai sumber produksi lecithin untuk 

menggantikan minyak berbahan baku kedelai 

yang mulai digunakan sebagai bahan baku 

bioenergi atau bidang diversifikasi pangan. 

Minyak nabati lain yang bisa di gunakan 

sebagai bahan baku penghasil lecithin selain 

Soya oil adalah Palm oil, Coconut oil, 

Sunflower oil dan Corn oil  (Bueschelger, 

2004; Hamad, Septhea, & Ma'ruf, 2015, 2016; 

Whitehurst, 2004)  

Dalam pengolahan minyak wijen, perlu 

dimurnikan kandungan gumsnya agar 

diperoleh minyak  dengan  mutu terstandar. 

Hasil limbah gums ini masih mengandung 

lecithin yang dapat di manfaatkan sebagai 

emulsifier dan additive makanan. Proses 

degumming dalam perbuatan lecithin terdiri 

dari water degumming, acid degumming dan 

enzymatic degumming. Dari ketiga proses ini 

water degumming yang menghasilkan variable 

costs dan rendemen yang paling baik (B. F 

Szuhaj, 1983). 

Produksi lecithin menggunakan proses 

water degumming ini memerlukan kondisi 

parameter seperti suhu degumming, waktu 

mixing, dan jumlah air yang ditambahkan. 

Parameter proses ini harus dioptimasi agar 

mendapat hasil rendemen yang optimal. Salah 

satunya cara untuk mengoptimasi proses 

produksi lecithin dari minyak wijen adalah 

menggunkan metode satistik dengan respon 

surface method (RSM). Tujuan penelitian ini 

adalah mengoptimasi proses produksi lecithin 

menggunakan water degumming. Metode 

dalam mengoptimasi menggunakan respon 

surface method. Respon yang digunakan adalah 

rendemen dar crude lecithin yang dihasilkan. 

 

METODE PENELITIAN 

Pengambilan Gum Lecithin 

Pengambilan gums dari minyak wijen 

dilakukan dengan cara mencampur 250 minyak  

wijen  dengan  aquades  kemudian dipanaskan 

dengan suhu tertentu yang dijaga konstan dan 

diaduk selama waktu tertentu (Tabel 1) 

Dalam proses ini akan di dapat lapisan 

berwarna bening yang akan diambil dan  

dikeringkan, hasil  pengeringan inilah  yang 

dinamakan gum. Lapisan bening yang 

didapat dari hasil pemanasan dipisahkan 

menggunakan centrifuge dengan percepatan 

500 rpm: 20 menit. Lapisan tipis yang didapat 

setelah proses centrifuge kemudian 

dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 

90ºC selama 5-7 hari. 

 

Rendemen 

Hasil  padatan  yang  tidak  larut  dalam  

Toluene  kemudian  di angin-anginkan untuk 

menguapkan toluene yang masih ikut 

didalamnya. Lecithin yang tidak dapat larut 

dalam Toluene ini nantinya dinamakan sesame 

lecithin de-oily (Joshi, 2006). Penentuan 

rendemen didasarkan atas persentase berat 

produk lecithin yang dihasilkan dibandingkan 

dengan minyak yang digunakan. Penentuan 

moistur content menggunakan cara AOAC 

methods (AOAC, 2000). 

 

Optimasi Menggunakan Response Surface 

Methodology 

RSM (Response Surface Method) adalah 

suatu metodestatistik untuk perancangan 

percobaan, pemodelan matematik,optimasi dan 

analisis statistik dalam penelitian. Dengan 

menggunakan RSM, sebuah persamaan 
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polinomial kuadrat dikembangkan untuk 

memperkirakan hasil percobaan sebagai fungsi 

dari interaksi antara variabel bebas. Koefisien 

dari model empirik diestimasi dengan 

menggunakan teknik analisa regresi multi arah 

yang ada dalam RSM. Secara umum persamaan 

empirik yang akan digunakan adalah (Lotfy, 

Ghanem, & Elhelow, 2007)   

 

Dimana Y = hasil yang diperkirakan/respon, βo 

= koefisien intercept, βj = koefisien linier Xj, 

βjj = koefisien kuadrat Xj,βij =koefisien 

interaksi, Xi dan Xj = variabel bebas. Adapun 

rentang variabel dan levelnya ditunjukkan di 

Tabel 1, sedangkan rancangan percobaan 

berdasarkan metode Central Composite Design  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Central Composite Design  

Untuk  mengetahui  hasil  optimasi  proses  

produksi  lechitin  dari water degumming 

minyak wijen menggunakan response surface 

method yaitu dengan Central Composite 

Designs (CCD), dilakukan dengan 

mengkombinasikan 3 variabel, yaitu jumlah 

air yang ditambah (water), suhu degumming 

dan waktu mixing. 

Metode menggunakan Central Composite 
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Design yang ditunjukkan pada Tabel 1. Hasil 

dari Central Composite Design dengan 

respon yied dan hasil penelitian di sajikan 

dalam Tabel 2. 

 

Dari hasil pengolahan dengan menggunakan 

software Minitab 11, dapat diperoleh hasil 

estimasi efek dan koefisien regresi terhadap 

rendemen yang disajikan dalam Tabel 3. 

 

Tabel 4. menunjukkan  hasil  perhitungan  

ANOVA  (Analysis  of Variance) terhadap 

rendemen lechitin minyak wijen yang 

diperoleh. Variabel - variabel yang diteliti 

memberikan hasil yang significant different 

terhadap rendemen lechitin yang diperoleh. 

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa variable 

penambahan air merupakan variable yang 

berpengaruh terhadap hasil rendemen produksi 

crude lecithin (p<0.05). Sedangkan variable 

suhu dan pengadukan tidak berpengaruh. Air 

merupakan solvent yang digunakan dalam 

proses ekstraksi padat cair dalam produksi 

crude lecithin.  Hasil model menghasilkan 

R
2
=65.55%. Sedangkan hasil optimasi dengan 

respon rendemen dapat dilihat dalam persamaan 

dibawah ini  

Y = 0,32862X1 +0.28677 X2 +0.01855 X3 – 

0.01855Xi
2 
-0.09704X2

2 
+0,34808 X3

2 
+0.2783 

XiX2 +0.27337 X1X3 +0.00138 X2X3 

 

Dimana: 

Y : Rendemen yang dihasilkan 

X1  : Jumlah penambahan air (ml) 

X2 : Suhu degumming (
o
C) 

X3  : Waktu mixing (menit) 

 

Hasil Optimasi 

Pengaruh parameter respon jumlah air yang 

ditambahkan dengan maksud untuk mengatur 

persentase respon jumlah air yang 

ditambahkan dan  suhu  degumming  (°C)  

terhadap  persentase  rendemen  yang  

dihasilkan ditampilkan dalam Gambar 1. 

 
Gambar 1. Surface plot persentase respon 

rendemen sebagai fungsi dari jumlah air yang 

ditambahkan (water) dan suhu degumming 

(suhu), berdasarkan hasil experiment central 

composite design. 

 

Dari Gambar 1 menunjukkan bahwa 

persentase respon rendemen untuk parameter 

water berada di (-1) sedangkan untuk 

parameter suhu berada di (-1 sampai 1). Hal 

ini dikarenakan semakin sedikit parameter 

jumlah air yang ditambahkan terhadap suhu 

akan menghasilkan rendemen lebih baik. 

Sedangkan pada parameter suhu tidak 

mempengaruhi hasil optimasi rendemen 

tersebut, parameter suhu degumming di 

minimum maupun maksimum tetapi 

menghasilkan hasil rendemen yang sama 

hampir tidak ada perbedaan hasil. 

Pengaruh penambahan parameter jumlah air 

yang ditambahkan dan parameter respon waktu 

mixing terhadap persentase rendemen yang 

dihasilkan dapat ditunjukkan dengan Gambar 

2. 
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Gambar 2 .  Surface plot persentase respon 

rendemen sebagai fungsi dari jumlah air 

yang ditambahkan (water) dan waktu 

mixing (mixing), berdasarkan hasil 

experiment central composite design. 

 

Dari Gambar 2 diketahui persentase respon 

rendemen untuk parameter jumlah air yang 

ditambahkan berada di (1) sedangkan 

parameter waktu mixing berada di (-1). Hal ini 

dikarenakan jumlah parameter jumlah air yang 

ditambahkan (water) berbanding terbalik 

dengan parameter waktu mixing  dalam  

menghasilkan  rendemen yang  optimum.  

Semakin  sedikit  parameter waktu mixing 

semakin banyak parameter jumlah air yang 

ditambahkan (water) akan menghasilkan 

rendemen lebih optimum. Semakin banyak 

parameter jumlah air yang ditambahkan 

semakin banyak rendemen terbentuk.  

 

Pengaruh  penambahan  parameter  suhu  

degumming  dan  waktu mixing  terhadap  

persentase  rendemen  yang  dihasilkan  

ditampilkan  dalam Gambar 4. 

 

 

 
 

Gambar 4. Surface plot persentase respon 

rendemen sebagai fungsi dari jumlah air 

yang ditambahkan (water) dan waktu mixing 

(mixing) berdasarkan hasil experiment central 

composite design 

 

Dari  Gambar 4 diketahui persentase respon 

rendemen untuk parameter suhu degumming  

tidak  signifikan  berada  di  (-1  dan  1) 

sedangkan untuk parameter waktu mixing 

berada di (-1, 0 dan 1). Hal ini dikarenakan 

parameter suhu degumming dan parameter 

waktu mixing tidak saling mempengaruhi. 

optimasi rendemen dapat terbentuk disuhu 

rendah maupun tinggi ini tidak dipengaruhi 

lama mixing. Waktu mixing pun tidak 

mempengaruhi parameter suhu degumming 

terkait optimasi rendemen 

Dari semua keterangan diatas terkait respon 

rendemen dapat dijelaskan bahwa pemberian 

parameter jumlah air yang ditambahkan, suhu 

degumming dan waktu mixing saling 

mempengaruhi. Pengaruh perbandingan 

parameter jumlah air  yang ditambahkan  

(water) dengan suhu degumming tidak 

mempengaruhi hasil rendemen yang diperoleh,  

sedangkan  untuk  parameter  jumlah  air  

yang  ditambahkan (water) rendemen optimum 

terbentuk dikisaran minimum (-1). Semakin 

sedikit pemberian parameter jumlah air yang 

ditambahkan (water) itu akan semakin   baik   

dalam   mengikat   gums   sehingga   dapat   

memperbesar rendemen. 

Pengaruh perbandingan parameter jumlah 

air  yang ditambahkan (water)  terhadap  

parameter  waktu  mixing  yaitu  berbanding  

terbalik dimana respon rendemen optimum 

diparameter jumlah air yang ditambahkan 

(water)  terbentuk  dititik  maksimum  (1)  

sedangkan  parameter  waktu mixing berada 
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dititik minimum (-1). Hal ini dikarenakan 

pengaruh parameter jumlah air yang 

ditambahkan (water) itu berbanding terbaik 

dengan waktu mixing, semakin banyak 

parameter jumlah air yang ditambahkan (water) 

akan semakin baik menghasilkan rendemen 

optimum di titik mixing minimum. Pemberian 

persentase parameter jumlah air yang 

ditambahkan (water) dalam jumlah tertentu 

dapat mempengaruhi hasil kadar optimum 

persentase rendemen. Penambahan parameter 

jumlah air yang ditambahkan (water) maximum 

itu sangat baik ketimbang minimum 

dikarenakan semakin banyak jumlah air yang 

digunakan untuk mengikat gums sehingga 

semakin banyak pula hasil persentasi rendemen 

terbentuk. 

Dari persamaan optimasi didapat kondisi 

optimum dalam produksi crude lecithin dengan 

menggunakan water degumming ini adalah 

dengan komposisi 5 % air yang ditambahkan 

pada suhu 85 
o
C dengan waktu pengadukan 

selama 30 menit.  Hasil ini mendapatkan hasil 

rendemen sebanyak 9,55 % . Sedangkan 

rendemen yang dihasilkan pada kondisi basal 

sebanyak 1 78%. 

Hasil  yang  sama  juga  mempengaruhi  

parameter  waktu  mixing, pada umumnya 

parameter waktu mixing sebagai parameter 

individu sedikit mempengaruhi hasil gums 

tetapi dalam efek penggabungan dengan 

parameter jumlah air yang ditambahkan (water) 

yang signifikan memiliki efek negatif. Hal ini 

menunjukkan bahwa menggunakan parameter 

waktu mixing yang lama untuk degumming 

memiliki pengaruh yang merugikan. Gums  

yang  telah  terbentuk  masuk  kembali  ke  fase  

minyak  sementara agitasi terus berlangsung 

untuk waktu yang lama (Munch, 2007).  

Walaupun rendemen dapat terbentuk semua titik 

parameter suhu degumming tetapi pengunaan 

suhu maksimum dalam proses degumming 

memiliki pengaruh negatif terhadap hasil gums 

menunjukkan bahwa suhu tinggi mengurangi  

hasil  rendemen.  Hal  ini  disebabkan  adanya  

lilin  yang  akan terbentuk  diminyak  pada  

saat  suhu  degumming  tinggi. Karena gums 

mentah yang diperoleh mengandung minyak, 

phospholipid dan lilin. Kehadiran lilin dalam 

minyak membuat proses degumming (Liliana N 

Ceci, Diana T Constenla, & Crapiste, 2008; 

Smiles, Kakuda, & Macdonald, 1988).   Pada 

parameter suhu degumming rendah dapat 

menghasilkan lilin yang keluar dengan gums, 

tersumbat dengan minyak. Pada proses 

parameter suhu degumming tinggi cenderung 

menghasilkan lecithin yang gelap (gosong). 

 

KESIMPULAN 

Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa 

RSM dapat digunakan sebagai metode dalam 

optimasi produksi crude lecithin menggunakan 

3 variabel bebas yaitu jumlah air yang 

ditambahkan, suhu dan waktu pengadukan. 

Hasil optimasi menunjukkan bahwa pada 

komposisi jumlah air yang ditambahkan 

sebanyak 5% v/v dengan suhu 85 
o
C dengan 

pengadukan selama 30 menit akan 

menghasilkan rendemen yang optimal. 

. 
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