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Abstrak 

Minyak sacha inchi berpotensi untuk dikembangkan penggunaannya dalam bidang pangan 

maupun kosmetik karena memiliki kandungan asam lemak tak jenuh tinggi yaitu omega-3 (40-

50%) dan omega-6 (30-40%). Pada penggunaannya, asam lemak tak jenuh sangat mudah 

teroksidasi sehingga akan efektif jika digunakan dalam bentuk emulsi. Fokus penelitian ini 

adalah mengetahui pengaruh metode emulsifikasi terhadap stabilitas emulsi minyak sacha 

inchi dengan penambahan xanthan gum. Emulsi minyak sacha inchi diformulasi dengan 

penambahan emulsifier berupa xanthan gum dengan konsentrasi 0,1%, 0,3%, 0,5% dan tween 

80 yang dihomogenisasi menggunakan dua metode emulsifikasi: high pressure homogenizer 

(HPH) pada tekanan 500 bar 3 siklus dan mechanical homogenizer (Ultra-Turrax T 25) pada 

kecepatan 8.000 rpm selama 3 menit. Stabilitas emulsi diamati pada suhu konstan 40℃ selama 

30 hari. Tipe emulsi, viskositas, dan droplet size diuji untuk mengetahui karakteristik emulsi. 

Sedangkan, creaming index,  kadar free fatty acid, dan pemisahan fasa diuji untuk mengetahui 

stabilitas emulsi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode emulsifikasi dan penambahan 

xanthan gum sebagai emulsifier mempengaruhi stabilitas emulsi karena berpengaruh terhadap 

droplet size emulsi. Droplet size emulsi semakin kecil akan menghasilkan stabilitas emulsi 

yang tinggi. Emulsi dengan stabilitas tertinggi memiliki droplet size terkecil sebesar 140-158 

nm yaitu pada sampel dengan metode emulsifikasi high pressure dan penambahan xanthan 

gum 0,1%. Sampel ini memiliki rata-rata creaming index 0,012%, kadar free fatty acid 1,62%, 

dan belum terjadi pemisahan fasa pada hari ke-10 yang membuktikan emulsi pada sampel ini 

memiliki stabilitas tinggi.     

 

Kata kunci: emulsi, high pressure homogenizer, mechanical homogenizer, minyak sacha inchi, 

xanthan gum 

 

1. PENDAHULUAN 

Sacha Inchi (Plukenetia volubilis) 

merupakan jenis tanaman famili Euphorbiaceae 

dan genus Plukenetia. Sacha inchi berasal dari 

hutan hujan dataran tinggi di wilayah Andes, 

Amerika Selatan (Putri, 2021). Tanaman ini 

masih awam bagi masyarakat Indonesia, namun 

sudah mulai ditanam walaupun masih belum 

marak. Biji sacha inchi diekstrak minyaknya 

yang mana akan dimanfaatkan pada bidang 

kosmetik dan baik untuk dikonsumsi (Putri, 

2021). Secara tradisional, minyak biji sacha 

inchi digunakan sebagai minyak perawatan 

kulit yang dioleskan secara teratur untuk 

menjaga kelembutan dan kesehatan kulit di 

negara Peru (Gonzalez-Aspajo G, 2015). Hal 

ini didukung oleh penelitian Puangpronpitag 

(2021), menyatakan bahwa minyak biji sacha 

inchi memiliki aktivitas sebagai antioksidan 

dengan nilai IC50 yaitu DPPH= 0,007±0,001 

(mg/mL) dan termasuk kategori kuat.  Hadzich 

(2020) dan Chirinos (2016) juga menyatakan 

bahwa senyawa bioaktif yang terdapat pada 

minyak biji sacha inchi adalah senyawa yang 

berpotensi sebagai antioksidan diantaranya 

omega-3, omega-6, omega-9, vitamin E, 

vitamin A, tannin, fitosterol, terpenoid, 

senyawa fenolik, dan terpenoid. Kandungan 

asam lemak tak jenuh pada minyak sacha inchi 

sangat tinggi yaitu omega-3 (40–50%) dan 

omega-6 (30–40%), ini yang membedakan 

antara minyak sacha inchi dengan minyak dari 

tanaman lain seperti minyak zaitun yang 

memiliki kandungan asam lemak tak jenuh 

lebih rendah yaitu omega-3 (1%) dan omega-6 

(9%) (Goyal, 2022). 

Sacha inchi dalam penelitian ini digunakan 

sebagai bahan utama dengan penambahan 

xanthan gum sebanyak 0,1%, 0,3% dan 0,5% 

sebagai emulsifier. Xanthan gum dipilih sebagai 

emulsifier karena sifatnya yang tahan terhadap 

suhu tinggi dan strukturnya yang kompleks 

sehingga mampu menyebabkan emulsi semakin 

stabil (Benny, 2014). 

Stabilitas suatu emulsi juga dipengaruhi oleh 

metode emulsifikasi. Menurut Zhou (2022), 

dalam penelitiannya yang mengamati ukuran 

droplet emulsi menggunakan beberapa metode 
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meliputi homogenisasi ultrasound, HPH dan 

kecepatan tinggi (HSH). Berdasarkan pengujian 

dalam penelitian tersebut diketahui bahwa 

metode HPH menghasilkan ukuran droplet yang 

lebih kecil daripada HSH karena pemisahan 

fase HPH lebih lambat daripada HSH.  

Pemisahan fase berpengaruh terhadap 

stabilitas emulsi, semakin lama pemisahan fase 

maka semakin stabil emulsi. Berdasarkan hasil 

penelitian tersebut, maka dalam penelitian ini 

akan dilakukan studi stabilitas emulsi 

menggunakan metode emulsifikasi high 

pressure dan mechanical homogenizer. Hal ini 

dilakukan untuk membandingkan emulsi mana 

yang lebih stabil dan menghasilkan ukuran 

droplet yang lebih kecil. Selain itu, tujuan 

dilakukannya penelitian ini yaitu untuk 

mengetahui pengaruh penambahan xanthan 

gum dengan variasi konsentrasi yaitu sebesar 

0,1%, 0,3%, dan 0,5% terhadap stabilitas 

emulsi. 
 

2. METODOLOGI 

2.1. Bahan dan Alat 

Bahan utama penelitian ini adalah minyak 

sacha inchi. Sedangkan emulsifier yang 

digunakan: tween 80 dan xanthan gum. Bahan 

lainnya untuk analisa yaitu metilen biru, NaOH, 

indikator PP, ethanol 96% dan aquadest. 

Sedangkan alat utama yang digunakan 

adalah high pressure homogenizer model 

Panda Plus dari Italio Niro-Soavi dan 

homogenizer ultra turrax T-25 merk  IKA.  
 

2.2.  Prosedur Pembuatan Emulsi 

Pembuatan emulsi menggunakan dua 

metode emulsifikasi. Pertama, metode high 

pressure dilakukan dengan merangkai 

homogenizer high pressure. Sebanyak 2 mL 

minyak sacha inchi; 1,5 mL tween 80; 

0,1%,0,3%,0,5% xanthan gum dan 96 mL 

aquadest diukur volumenya menggunakan 

gelas ukur. Lalu sebanyak 2 mL minyak sacha 

inchi dituang dalam gelas beaker, sebagai 

larutan A. Sebanyak 96 mL aquadest, 1,5 mL 

tween 80, 0,1%;0,3%;0,5% xanthan gum 

dicampur dan menjadi larutan B. Larutan A dan 

B dicampur menggunakan high pressure 

homogenizer pada tekanan 500 bar 3 siklus. 

Kedua, metode mechanical homogenizer 

dilakukan dengan merangkai homogenizer ultra 

turrax. Sebanyak 2 mL minyak sacha inchi; 1,5 

mL tween 80; 0,1%,0,3%,0,5% xanthan gum 

dan 96 mL aquadest diukur volumenya 

menggunakan gelas ukur. Lalu 2 mL minyak 

sacha inchi dituang dalam gelas beaker, sebagai 

larutan A. Sebanyak 96 mL aquadest, 1,5 mL 

tween 80, 0,1%;0,3%;0,5% xanthan gum 

dicampur, sebagai larutan B. Larutan A dan B 

dicampur menggunakan homogenizer ultra 

turrax  pada kecepatan 8.000 rpm selama 3 

menit. 
 

2.3.  Karakterisasi Sediaan Emulsi 

Karakterisasi sediaan emulsi dilakukan 

pada hari ke-0.  

a. Uji Tipe Emulsi 

Sebanyak 0,5 mL emulsi dimasukkan dalam 

cawan petri dan ditetesi larutan metilen biru. 

Kemudian diaduk hingga merata. Jika larutan 

metilen biru segera terdispersi ke seluruh 

emulsi maka memiliki tipe emulsi minyak 

dalam air (M/A). sebaliknya, jika larutan 

metilen biru tidak terdispersi dalam emulsi 

maka memiliki tipe emulsi air dalam minyak 

(A/M)  (Allen, 2012). 
 

b. Pengukuran Viskositas 

Sebanyak 100 mL sampel emulsi 

dimasukkan dalam gelas beaker kemudian 

spindle dari viskometer brookfield dicelupkan 

ke larutan sampel sampai terendam seluruhnya. 

Dengan otomatis akan terbaca nilai viskositas 

pada layar digital (Septiani, 2012). 
 

c. Droplet Size 

Droplet size diamati menggunakan 

mikroskop optik perbesaran 400x. Kemudian 

hasil pengamatan tersebut dianalisis 

menggunakan aplikasi Image J dan Origin 2018  

(Ross, 2009). 
 

2.4.  Stabilitas Emulsi 

Stabilitas emulsi dilakukan pada suhu 

penyimpanan 40℃ dengan pengamatan pada 

hari ke- 0,5,10,20 dan 30. 

a. Analisa Creaming Index 

Sebanyak 5 mL emulsi dimasukkan dalam 

kuvet. Kemudian centrifuge diputar pada 

kecepatan 4500 rpm selama 3 menit. Creaming 

index dihitung dengan rumus: 

                 (2) 
 

Dimana: HS = tinggi endapan, HE = tinggi awal 

sediaan emulsi  (Ho, 2016). 
 

b. Analisa Kadar Free Fatty Acid (FFA) 

Sebanyak 3 mL emulsi ditimbang dan 

dimasukkan dalam erlenmeyer. Kemudian 

dicampurkan 25 mL etanol 96% dan 3 tetes 

indikator PP. Sampel tersebut dititrasi dengan 
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NaOH 0,1 N hingga terjadi perubahan warna 

menjadi pink. Kadar FFA dengan rumus: 
 

          (3) 
 

Dimana: V = volume NaOH (mL), N = 

normalitas NaOH, 28.2 = berat molekul asam 

lemak, W = berat sampel (g)  (Rizky L, 2017). 
 

c. Pengamatan Pemisahan Fasa 

Sebanyak 10 mL emulsi dimasukkan gelas 

ukur. Kemudian ditutup dengan alumunium 

foil. Sampel dimasukkan inkubator pada suhu 

40℃. Pemisahan fase emulsi diamati setiap hari 

ke-0, 5, 10, 20 dan 30  (Chandra, 2019). 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Karakterisasi Emulsi (Hari ke-0) 

a. Tipe Emulsi 

Pada Tabel 1. terlihat bahwa tipe emulsi 

minyak sacha inchi baik high pressure maupun 

ultra turrax memiliki tipe emulsi M/A. Hal ini 

dikarenakan larutan metilen biru dapat segera 

terdispersi ke seluruh emulsi.  

Tabel 1. Hasil Uji Tipe Emulsi 

Tipe 

Homogenizer 

Konsentrasi 

Xanthan Gum (%) 

Tipe 

Emulsi 

HPH 0,1 

M/A 0,3 

0,5 

Ultra Turrax 0,1 

M/A 0,3 

0,5 
 

b. Pengukuran Viskositas 

Konsentrasi xanthan gum semakin tinggi 

akan menyebabkan emulsi semakin kental 

sehingga viskositas juga semakin tinggi (Tabel 

2.). Semakin encer emulsi yang dibuat dengan 

HPH maka semakin kecil ukuran droplet yang 

dihasilkan sehingga semakin stabil emulsi. 

Sebaliknya, semakin encer emulsi dengan 

homogenizer ultra turrax maka semakin besar 

ukuran droplet yang dihasilkan sehingga 

stabilitas emulsi akan menurun. 

Tabel 2. Hasil Pengukuran Viskositas Emulsi 

Tipe 

Homogenizer 

Konsentrasi 

Xanthan Gum (%) 

Viskositas 

(cP) 

HPH 0,1 7 ± 0,2 

0,3 28 ± 0,1  

0,5 94 ± 0,3 

Ultra Turrax 0,1 49 ± 0,2 

0,3 382 ± 0,1 

0,5 799,5 ± 0,5 
 

c. Droplet Size 

Uji ukuran droplet emulsi secara 

mikroskopis memiliki tujuan dalam mengetahui 

sebaran dan ukuran droplet. Semakin besar 

ukuran droplet maka stabilitas emulsi akan 

menurun karena gaya gravitasi akan mendorong 

droplet minyak bergerak ke atas jauh lebih 

besar daripada gaya friksi. Sehingga kriming 

semakin cepat dan medium pendispersi terpisah 

dari sistem emulsi  (McClements, 2010). 

Berdasarkan Gambar 1. pengamatan 

ukuran droplet emulsi secara keseluruhan 

menunjukkan hasil bahwa ukuran droplet HPH 

lebih kecil daripada ultra turrax sehingga 

penggunaan HPH lebih efektif untuk stabilitas 

emulsi yang tinggi (Gambar 2.). Hal ini sesuai 

dengan  Floury (2002) yang menyatakan 

peningkatan kestabilan suatu emulsi dapat 

dilihat dari semakin kecilnya ukuran droplet 

emulsi karena droplet yang terdispersi semakin 

banyak sehingga penyebarannya juga semakin 

merata. Pada penelitian yang dilakukan  Anwar 

(2011) juga dikatakan bahwa peningkatan 

konsentrasi pati akan meningkatkan kestabilan 

emulsi. Dikarenakan perlakuan tersebut 

mengakibatkan ukuran droplet emulsi semakin 

kecil, sehingga pergerakan antar droplet minyak 

menjadi lambat dan meminimalkan terjadinya 

flokulasi  yang dapat menurunkan kestabilan 

emulsi. 

 
Gambar 1. Hasil pengamatan droplet emulsi minyak sacha inchi dengan tipe homogenizer (A) 

HPH; (B) Ultra Turrax pada berbagai konsentrasi Xanthan Gum 
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Gambar 2. Pengukuran diameter droplet menggunakan aplikasi Image J dan Origin 2018 emulsi 

dengan metode emulsifikasi HPH pada konsentrasi xanthan gum: (A) 0,1% XG; (B) 0.3% XG; (C) 

0,5% XG. Kemudian metode emulsifikasi mechanical homogenizer pada konsentrasi xanthan gum: 

(D) 0,1% XG; (E) 0.3% XG; (F) 0,5% XG 
 

3.2. Perlakuan Stabilitas Emulsi  

a. Analisa Creaming Index 

Berdasarkan Gambar 3. terlihat bahwa 

emulsi yang dihasilkan melalui metode 

emulsifikasi menggunakan high pressure 

homogenizer dan penambahan xanthan gum 

0,1% menunjukan stabilitas yang tinggi, di 

mana nilai creaming index yang dihasilkan 

rendah, sebesar 0,012%. 

Nilai creaming index dapat memberikan 

informasi secara tidak langsung dalam 

mengetahui derajat flokulasi yang terjadi pada 

suatu sistem emulsi. Jika semakin tinggi angka 

creaming index yang dihasilkan maka 

menunjukkan pergerakan droplet globula yang 

semakin cepat dan derajat flokulasi yang terjadi 

juga meningkat  (Onsaard, 2005). Hal ini sesuai 

dengan penelitian yang telah dilakukan  

Hartayanie (2014) dimana penurunan stabilitas 

emulsi dapat dipengaruhi oleh konsentrasi 

pengemulsi yang ditambahkan dimana dalam 

penelitian ini penstabil yang digunakan adalah 

xanthan gum.  

 

 

 
 

Gambar 3. Grafik creaming index emulsi 

dengan homogenizer (A) HPH; (B) Ultra 

Turrax pada konsentrasi Xanthan Gum: (○) 

0,1% XG; (□) 0.3% XG; (∆) 0,5% XG 

 

b. Analisa Kadar Free Fatty Acid (FFA) 

Kadar Free Fatty Acid (FFA) dapat 

menentukan kualitas minyak dalam suatu 

emulsi. Semakin lama penyimpanan emulsi 

maka semakin tinggi pula FFA yang terbentuk  

(Lawler, 2002) 

Dalam penelitian, nilai FFA emulsi minyak 

sacha inchi pada penyimpanan 40℃ dihasilkan  

nilai FFA terendah pada hari ke-0 dengan rata-

rata sebesar 1,62%. Hasil analisa dapat dilihat 

pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Grafik kadar FFA emulsi minyak 

sacha inchi dengan homogenizer (A) HPH; (B) 

Ultra Turrax pada konsentrasi Xanthan Gum: 

(○) 0,1% XG; (□) 0.3% XG; (∆) 0,5% XG. 

 

c. Pengamatan Pemisahan Fasa 

Pemisahan fase berpengaruh terhadap 

stabilitas emulsi yang mana semakin lama 

pemisahan fase maka semakin stabil sebuah 

emulsi tersebut. 

Terlihat pada Gambar 5. bahwa pemisahan 

fasa mulai terjadi pada pengamatan hari ke-10 

kecuali sampel emulsi yang menggunakan 

metode emulsifikasi high pressure dengan 

konsentrasi xanthan gum terkecil 0,1% dan 

metode emulsifikasi mechanical homogenizer 

dengan konsentrasi xanthan gum terbesar yaitu 

0,5%. Hal ini menunjukkan bahwa kedua 

sampel tersebut lebih stabil dibanding sampel 

lainnya.  

 
Gambar 5. Pengamatan pemisahan fasa 

metode emulsifikasi high pressure dan 

mechanical homogenizer 

 

4. KESIMPULAN 

Berdasarkan data hasil penelitian, stabilitas 

emulsi berbasis minyak sacha inchi sangat 

dipengaruhi oleh metode emulsifikasi. Metode 

emulsifikasi menggunahan high pressure 

homogenizer memperlihatkan stabilitas tinggi 

dengan pembentukan creaming index sebesar 

0,012% dan ukuran droplet yang kecil. 

Penambahan emulsifier berupa xanthan gum 

0,1% menghasilkan kadar free fatty acid 1,62% 

dan belum terjadi pemisahan fasa pada hari ke-

10. Sehingga formulasi ini menghasilkan 

stabilitas terbaik pada emulsi minyak sacha 

inchi. 
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