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}IIKROENKAPSULASI MINYAK MAKAII MERAH UNTUK PRODUK
SUPLEMEN DAN FORTIFIKAN PANGAN

Jenny Etisabeth, Donald Siahaanl and Nuri Andarwulan2

ABSTRAK

Minyak kelapa sawit merupakan sumber beta-karoten dan vitamin E yang tinggi.
Diversifikasi minyak sawit menjadi suplemen makanan ),ang memanfaatkan

kandungan gizi minor yang tinggi ini merupakan srrategi yang baik untuk
meningkatkan nilai tambahnya sekaligus penyediaan gi:i minor bagi masl,arakat
dengan mengandalkan produk lokal. Tulisan ini meluporkan hasil penelitian
pengembangan telcnologi proses mikroenkapsulasi minyak makan merah untuk dapat
digunakan sebagai bahan suplemen (farmasetikal atau nutrasetikal) dan fortifikan
produk pangan sumber provitamin A dan vitamin E.

Proses mikroenkapsulasi minyak makan merah dilakukan melalui penyemprotan

emulsi minyak dan air dengan metode spray drying menggunakan beberapa jenis
bahan pent,alut. Faktor-faktor lain yang diteliti adalah jumlah minyak dalam formula
r 30 - 70o'o b/b bahan penyqlrtl serta kondisi homogenisast vang mencakup kecepatan
putar oltt honrogeni=er dan teknik pencampuran bahan.

Haril penelitian menunjukkan bahx'a laktosa ),la-cuseinat dan ftcyclodextrin
mentpai,:,tn hahan penvalut yang paling baik untuk penthuatan mikrokapsul minyak
makan nterah. Jumlah ntin,lak oprinrunt |ang digunakon puda bahan penyalut laktosa

-\,ur-'.'r.c;n .zt adalah 3ft" o. sedangkan Sct'clodexrrin adalah 14%. Jumlah minyak yang
rercntspsul,z-ri pila b,than penvalut lakosa \a-caseinar lebih tinggi dibandingkan

';i;-zp,tt nzda yrmukaan mimikrckapsul. dan hal seholiknya yang terjadi pada',dng ia.i
twh.zn ;*.zraiut p<cbrlevrin- Terdapat penuntnan kandungan karoten pada minyak
makzn merrzh ]'ang dienkapntlasi apabila dibandingkan ttengofl bahan baku minyak
mralntc di mana ingkat retensi karcten mim'ak makan nterah ),ang terdapat pada
mibokapsul berkisar "3 - 90o/o. Sebaliknra, kandungan a-tokoferol pada minyak
makan merah )'ang dienkapsulasi relatif stabil. Penambahdn minyak yang dilakukan
secara henahap pada saat proses emulsifikasi nrerupakan ,'ara yang lebih baik untuk
meningkatkan efel,tivitas proses mikroenkapsulasi. Denqan ca ra ini, kecepatan
perputaran homogenizer rang dibutuhkan tidak perlu terlalu tinggi (l500 rpm).

Kata kunci: Karoten, mikroenkapsulasi, minyak makan merah. vitamin E

ABSTRACT

Palm oil is well known as rich source of beta-karoI('n and vitamin E. Palm oil
diversiJication into food suplement and fortificant ich in rhose minor components may

eleyates value added of the product and support in usinc local product to provide
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minor ntttrition to public. This paper reported developntt'nt progress qf red palm oil
microencapsulatioi, as food suplement (pharmaceutical or nutrasetikal) and food

fortificant in.tbod products.
l[ikroencapsulation process of red palm oil x'as ,l,,ne b]' spaving oil -u'ater

peyentproron oit inayater emulsion by spray dning ttsirlg .selected cootitlg materials'

Other ldctors *'as et'aluated such as oil content in fornttrla (30 - 70"o x'tt'coating
agenl and homogenization process (inclusive rotation ,peed o.f homogeni:er and

nrLring procedure of mixture.
The ,esult showed that Na-caseinate laktose and Scvclodextrin reconnnended to

be used as red palm oil' Optimunt oil

composition lactose was 30%o, and 14%o

tbr ftct'clo entration than at surface i.f

\a-ca,seinat :ult of using pcvclodextrin'

Carorene content stighttt'reduced in encapsulated red palm oil, caroten retention ran'

fiom --; - 90" o. In contrary, alokoferol content of encapsulated red palm oil v'as not

ditl,erenr signi.licantlv. Progessive addition of oil durinq emulsification increased

^ir*rurofrulation effectiveness. Then, homogeni:cr rotation speed was

recommended helot' 1500 rpm.

Eeltvrds.. Carotene, microencapsulation, red palm oil, vitamin E.

PE\DAHTJLUAN

\linl ati makan merah adalah

minl'ali rnalian (edible oi[) yang diproses

dari minr ali sas'it mentah (crude palm
oil CPO t. )'ang kaya akan karoten (400 -
500 ppm r sekali*rus vitamin E (500 - 600

ppm) ( 
-1 r. \Iin1'ak makan merah tidak

dianjurtian unruk digunakan sebagai

minl'ali goreng. karena karoten yang
terkandung di dalamnya mudah rusak
pada suhu tinggi. MinYak ini lebih
dianjurlian untul: digunakan sebagai

minl'ak makan dalam menumis sayur,

daging. dan bumbu. MinYak makan

merah -iuga baik digunakan dalam
pembuatan minl'ali salad. serta dapat

digunakan sebagai bahan fortifikan
makanan ( sumber provitamin A dan

vitamin E I unruk produk-produk pangan

berbasis minl'ali lemali- seperti margarin

dan selai kacang ( - )

Diversifikasi minyak sawit menjadi

bahan suplemen makanan (Produk

farmasetikal dan nutrasetikal) maupun

bahan fortitikan pangan merupakan salah

satu stratcgi untuk memperoleh nilai
tambah yang lebih besar. Upal'a ini
selain daplt meningkatkan konsumsinya

sebagai brrhan pangan. sekaligus juga

dapat menrngkatkan status -eizi penduduk

Indonesia. Diversifikasi minyak sawit

ini ju-ea mempakan respon terhadap

kesadaran konsumen )'ang semakin

meningkat terhadap nilai kesehatan

minyak dan lemak yang dikonsumsi.
Salah satu masalah -sizi di Indonesia

adalah delisiensi vitamin A yang dapat

menyebabkan masalah pada penglihatan

hingga kebutaan, terutama bagi balita
dan anak-anak. Program pemerintah

Indonesia untuk mengatasi hal tersebut

diantaranya melakukan program pem-

bagian kapsul vitamin A bagi balita
setiap 6 bulan sekali di puskesmas/
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posl'andu. Kapsul vitamin A tersebut
terbuat dari minyak ikan dan merupakan
produk impor.

Sebagai salah satu negara produsen

minyak sawit terbesar dunia, seharusnya

masalah defisienst grzi vitamin A
tersebut dapat teratasi. Minyak sawit
mengandung komponen minor karoten

)'ang tinggi, yakni berkisar 500-700 ppm,

dan komponen utama karoten tersebut

adalah B-karoten yang memiliki aktivitas
pro vitamin A. Selain itu minyak sawit
juga memiliki kandungan komponen
tokoferol (vitamin E) yang tinggi.
Dengan semakin populernya penggunaan
senyawa alami untuk bahan suplemen
kesehatan, maka karoten dan tokoferol
sau'it memiliki prospek yang sangat baik
untuk dikembangkan di masa dePan.

Adapun tujuan penelitian adalah

unruk men-qhasilkan suatu teknologi
proses mikroenkapsulasi minyak makan
merah untuk dapat digunakan sebagai

bahan suplemen (farmasetikal atau

nurrasetikal r dan fortifikan produk
qtrngan .::nL'e r pror-itamin A dan

'.I:^rrmn E Dalam L'enruk mikrokapsul
:+urlg b;:lk r. mrnvak malian merah
ii+L; cr_euc.:i--rr, sebagat bahan suplemen
rr ili^rn.rn raupun tonrrikan produli

F\?ngan- seEEni su-su bubuli unruli anali-
anak maupun ibu hamil dan menrusui.
serta mie rnstan. Dalam benruli mikro-
kapsul. et-ektir-itas minl'ak makan merah
diharapkan dapat lebih baik dibanding-
kan jiku digunakan dalam benruk
minl-ak. Bahan penyalut mikrokapsul
dapat melindungi dan memperpanjang
shell-lilb karoten pada minyak makan
merah )'ang mudah rusak oleh Proses
oksidasi.

METODOLOGI

Bahan
Bahan yang digunakan dalam

penelitian adalah minyak makan merah
yang diproses dari minyak sawit dengan

teknologi vang telah dikembangkan oleh
PPKS, sena bahan penyalut yang terdiri
dari p-cyclodextrin (produksi American
Maize-Products Co., USA), corn sYruP

solids (Maltrin 250, produksi Grain
Processing Corp., USA), maltodextrin
(Maltrin l0u, produksi Grain Processing
Co.p., USA), sodium kaseinat dan

laktosa (Naarden Agro Products BV
Belanda), serta isolat protein kedelai dan

gum arab. Bahan lain yang digunakan
adalah bahan pelarut organik dan bahan-
bahan kimia lain yang dibutuhkan untuk
analisis dari masing-masing parameter,

sesuai dengan prosedur pengamatan yang

digunakan.

Metode
Pada penelitian ini dilakukan studi

tentang teknik proses mikroenkapsulasi
minyak makan merah. Proses mikro-
enkapsulasr miny'ak makan merah
dengan rletode sprav-drf ing meng-
gunakan bcberapa jenis bahan penyalut.

Faktor-takr,rr lain yang diteliti adalah

_iumlah m rnvak dalam formula (30-
70o ob b birhan penyalut) serta kondisi
homo-qenisasi yang mencakup kecepatan
putar alat homogenizer dan teknik
pencampuran bahan.

Analisrs dilakukan terhadap Per-
olehan mrkrokapsul, perolehan bahan

penyalut, efisiensi mikroenkapsulasi

fiumtah minyak yang terkapsulkan),
jumlah minyak pada permukaan mikro-
kapsul, dan jumlah minyak dalam
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mikrokapsul. Tingkat retensi karoten
dan vitamin E dari minyak makan merah
yang diekstrak dari mikrokapsul ditentu-
kan dengan HPLC (High Performance
Liquid C hromatography) (I).

Prosedur Kerja

Proses Mikroenkapsulasi dengan B-
Cyclodextrin, Corn Syrup Solids, dan

Maltodextrin (2)

Masing-masing jenis bahan penyalut
dilarutkan dalam air dengan konsentrasi
30% (b/b). Untuk bahan penyalut P-
cyclodextrin perlu ditambahkan 2-3 tetes

larutan NaOH 50% agar kelarutan dapat

lebih sempurna. Minyak makan merah
ditambahkan pada larutan bahan penyalut
dengan jumlah 33. 44.55. 66. dan 77o/o

(b/b bahan penyalut kering). Pada

campuran ditambahkan Tu'een 80 (9oo

dari fase minyak) dan kemudian dihomo-
genasi selama l0 menit pada 10.000 rpm.
Emulsi drspray dry dengan alat \Iini
Spray Dryer Buchi 190 (Buchi Labora-
toriums-Technik, Switzerland) meng-
gunakan aliran udara pengering. suhu

inlet (Ti) 180-185oC, serta suhu outlet
(T") 80"C.

Proses Mikroenkapsulasi dengan Na-
caseinat dan Laktosa

Na-caseinat dan laktosa dengan
perbandingan 0,67:1 (bib) dilarutkan
dalam air dengan konsentrasi bahan
penyalut sebesar I0% (b/b). Laktosa
dilarutkan terlebih dahulu dan ditepatkan
pH larutan menjadi 7 dengan penambah-
an larutan NaOH, baru kemudian
ditambahkan Na-caseinat yang telah
dilarutkan dengan sedikit pelarut. Pada

larutan bahan penyalut ditambahkan

minyak mrrkan merah dengan jumlah 30,

40, 50. dan 600,'o (b b bahan penyalut
kering) rlan campuran dihomogenasi
selama l(r menit pada 10.000 rpm dan

drspral' c/rl den-ean kondisi yang sama

dengan sebelumnya.

Proses Mi kroenkapsulasi dengan Isolat
Protein Kcdelai dan Gum Arab

Bahan penyalut campuran isolat
protein kcdelai dan gum arab dengan

perbandingan 3 : 1 (b/b) dilarutkan dalam
air dengar, konsentrasi bahan penyalut
sebesar l0% (blb). Minyak ditambahkan
pada campuran bahan penyalut dengan
jumlah 30. 40, 50, dan 60% (b/b bahan
penyalut kering) dan dihomogenasi
selama I () menit pada 10.000 rpm.
kemudian emulsi drspray dry dengan

kondisi \ uns sama dengan sebelumnya.

ELsrrzr{-..r \ [ i n.t'ak pad a Pennukaart
)lih'okuyr' l/i' r,i /

Sebar vak 1.0 gt bubuk mikrokapsul
ditimbang dalam tabung sentrifuse
bernrrup. drtambahlian l-i ml heksana.

kemudian dir ortek-r selama I menit. dan

disentnfu.e selama I t,l menit. Campuran
disaring dan supernatan dinmpung pada

labu e\ 8ps131er vang sudah diketahui
beratnya. Kertas sarine dicuci dengan

heksana sebanyak I ml sebanl'ak 2 kali
dan supematan kemudian dievaporator
vakum. Selisih berat merupakan jumlah
minyak ) ang terdapat pada permukaan
mikrokap.ul.

Ekstraks i Viwak Terenkapsulasi ( 8 )
Sebanyak 1.0 -st bubuk mikrokapsul

ditimbang dalam tabung sentrifuse
bertutup. ditambahkan 10 ml heksana,

kemudian divorteks selama 2 menit dan

I
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disentrifuse selama 10 menit. Campuran

disaring dan supernatan dibuang. Pada

bubuk mikrokapsul ditambahkan 4 ml
akuades dan div6rteks selama I menit,
kemudian dilakukan ekstraksi dengan 25

ml campuran heksana/isopropanol (3:1,

v/v). Lapisan fase organik dipisahkan
dan ditampung pada labu evaporator
yang sudah diketahui beratnya. Pada

lapisan air bagian bawah ditambahkan
pelarut heksana/isopropanol (3:1, v/v)
sebanyak 5 ml, dikocok, dipisahkan, dan

digabung menjadi satu dengan lapisan

organik sebelumny a. Larutan dievaporasi
vakum dan selisih berat meruPakan
jumlah minyak yang terenkapsulasi.

HASILDAN PEMBAHASAI\

Pembuatan Minyak Maknn Merah
Pembuatan minyak makan merah

dari minyak sawit dilakukan dengan unit
peralatan kapasitas 100 kglbatch yang
dimiliki oleh PPKS. Persiapan minyak
makan merah dilakukan sebanyak 2 kah
proses (batch), dan sifat kimia dari bahan

baku CPO serta rninyak makan merah
yang dihasilkan tertera di Tabel l.

Dengan proses pemurnian Yang
dilakukan, rata-rata 85% kandungan
karoten dan 89o/o kandungan o-tokoferol
CPO dapat dipertahankan pada minyak
makan merah yang dihasilkan.

Pro s e s Milcro enknp sul as i
Mikroenkapsulasi minYak makan

merah dilakukan melalui penyemprotan

emulsi minyak dan air pada alat spray
dryer. Air pada emulsi akan terevaporasi

setelah mengalami kontak dengan udara
pengering dan kemudian terjadi pe-

misahan partikel kering (5,6).

Mikrokapsul yang dihasilkan berupa

bubuk dan terdiri dari droplet-droplet
minyak yang terdispersi dalam matriks
polimer yang larut dalam air.

Pemilihan bahan penyalut Yang
melindungi bahan inti (dalam hal ini
minyak makan merah) merupakan faktor
penting dalam proses mikroenkapsulasi
(4). Perlakuan beberapa jenis bahan

penyalut menunjukkan perolehan mikro-
kapsul, efisiensi enkapsulasi, dan

Tabel l. Sifat kimia dari CPO dan minyak makan merah yang dihasilkan

Jenis sampel ALB
(%)

Kadar
air dan
kotoran

(%\

Kandungan
p-karoten

(ppm)

Kandungan
a-tokoferol

(ppm)

Bilangan
iodium

Bilangan
peroksida
(meq/kg)

CPO:
Batch I
Batch II

3,07
3,06

0,52
0.41

743
76r

190

180

53

52

l,l6
0.87

Minyak makan
merah :

Batch I
Batch II

0,61
0,59

0,059
0.079

651
637

163

r66
56
56

t,45
2.03

T7
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r Perolehan mikrokapsul (%)

o Efisiensi enkapsulasi (%)

r Perdehan bahan penyalut (%)

,

JcirHstpafil

Gambar l. Penganrh j€nis baban penFlut Fhtl|'p pcOA *oUpst ninyak
makan n€rah
(Keterangan : MaloD: mlmd@ CSi: m qtrlp$[+ C)rc-loD: ]

. cyclodextriq LC: laktosaNaciq dr E!lG: k*lffu kdehi dil
gum arab)

120

perolehan bahan penyalut yang b€fted4
seperti yang terlihat pada Gambar l.

Bahan penyalut laktosa Na+aseinat
menghasilkan perolehan mikrokapsul
yang tertinggi (96,3yo), sedangkan malto-
dekstrin dan corn syntp solids meng-
hasilkan perolehan mikrokapsul yang

terendah (33-35%). p-Cyclodextrin
menghasilkan perolehan mikrokapsul
yang lebih rendah dibandingkan dengan
laktosa Na-caseinat, namun menghasil-
kan efisiensi enkapsulasi yang relatif
sama. Efisiensi enkapsulasi menunjuk-
kan jumlatr minyak yang terdapat dalam
mikrokapsrl dan dibandingkan dengan
jumlah minyak yang digrrnakan pada
proses pembuatan mikrokapsul. Dengan
nilai efisiensi enkapsulasi berkisar 97-

99/o, dT- bhra hryir
sehruh nfoJEk Y-1fign k-'r dalam

Foscs dTrscal1lolri Pda bahan
penyalu F-qplod-n'i dn hlilm Na
caseinL

PemiftmFrtt dl furnnle bahan

penyahr nerryam bl pciling dalam
proses mifnoentryslS, hcna akan
mempenganrhi scab,ilitas "",n|*i yang

terbentuk dari caryurm beh penyalut
yang bersifat lanrt air dcngru minyak
Pada bahan penyalrr j€nis kabohfuhat
ditambahkan bahan pengemutsi Tween
80, sedangkan bahan penyalut jenis
protein tidak menggrmakan bahan p€ng

emulsi karena molekul protein dapat

sekaligus berperan sebagai bahan
pengemulsi. Stabilitas emulsi tinggi

18
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Jenis bahan penyalut

Gambar 2. Pengaruh jenis bahan penyalut terhadap minyak yang terkandung pada permukaan
dan dalam mikrokapsul minyak makan merah

ISP-GMaltoO

80

,E ,O

=o
8' 60

.YI:so
E

f;oo
.s
E30
co
CD

520Ec
E10

0

dibutuhkan pada proses mikroenkap-
sulasi, sehingga minyak tidak mudah
memisah pada saat proses spray dry
dilakukan. Perolehan bahan penyalut
tertinggi terdapat pada bahan penyalut
laktosa Na-caseinat, diikuti dengan p-
cyclodextrin. Bahan penyalut malto-
dekstrin, corn syrup solids, dan isolat
protein kedelai - gum arab menghasilkan
perolehan bahan penyalut dan efisiensi
enkasulasi yang rendah dan relatif sama.

Bahan penyalut maltodekstrin,
corn syrup solids, dan isolat protein
kedelai - gum arab juga menghasilkan
enkapsul dengan minyak yang lebih
banyak terdapat pada permukaan
dibandingkan dalam enkapsul (Gambar
2), yang mengindikasikan bahwa minyak
lebih banyak yang teradsorpsi
dibandingkan terabsorpsi dalam bahan
penyalut mikrokapsul. Bahan penyalut
laktosa Na-caseinat menghasilkan

mikrokapsul dengan distribusi minyak
yang terbaik dan diilarti dengan bahan
penyalut p-cyclodextrin, masing-masing
dengan kandungan minyak dalam
mikrokapsul sebes ar 68,2 dan 54,0o/o.

Gambar 3 menunjukkan bahwa jenis
bahan penyalut tidak menghasilkan
kandungan karoten dan a-tokoferol yang
berbeda dalam minyak makan merah
yang diekstrak dari mikrokapsul. Namun,
penunman kandungan karoten terdapat
sedikit pada minyak pada mikrokapsul
dibandingkan dengan minyak makan
merah yang digunakan sebagai bahan
baku. Sedangkan o-tokoferol relatif lebih
stabil dibandingkan karoten selama
proses penyemprotan kering dilakukan.
Tingkat retensi karoten minyak makan
merah yang terdapat pada mikrokapsul
berkisar 73 - 90%. a-Tokoferol
merupakan kelompok vitamin E yang
relatif stabil terhadap sutru tinggi

l9
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Gambar 3. Pengaruh jenis bahan penyalut terhadap kandungan karoten dan o'-

tokoferol yang terdapat dalam minyak makan merah pada mikrokapsul

(MaltoD, CSS, CycloD, LC and ISP-G), dibandingkan dengan bahan

baku minyak makan merah (MMM) yang digunakan dalam proses

mikroenkapsulasi [Batang di kiri adalah karoten, batang di kanan adalah

tokoferoll

Eg soo

C

S 4oo
c
f
!c 300
o
Y

(10), sedangkan karoten bersifat
sebaliknya.

Hasil percobaan yang disebut di atas

mengindikasikan bahwa p-cyclodextrin

merupakan bahan penYalut jenis

karbohidrat yang terbaik diantara tiga
jenis bahan penyalut lainnya, dan laktosa

Na-caseinat merupakan bahan penyalut
jenis protein yang lebih baik dibanding-
kan isolat protein kedelai.

Peningkatan jumlah minYak makan

merah yang digunakan Pada formula
mikrokapsul cenderung menyebabkan
perolehan mikrokapsul yang menurun,

baik dengan bahan PenYalut P-

cyclodextrin maupun laktosa Na-caseinat

(Gambar 4). Dengan perolehan mikro-
kapsul yang lebih rendah, maka efisiensi
enkapsulasi dan perolehan bahan

penyalut juga menjadi lebih rendah

dengan meningkatnya jumlah minyak
makan merah yang digunakan. Dari
Gambar 4 dapat dilihat bahwa jumlah
minyak terbaik yang digunakan pada

bahan penyalut laktosa Na-caseinat

adalah 30%. Lebih lanjut, jumlah minyak
terbaik yang digunakan Pada bahan

penyalut p-cyclodextrin adalah 44o ,

yang menghasilkan perolehan mikro-
kapsul, efisiensi enkapsulasi, dan per-

olehan bahan penyalut yang tidak ber-

beda nyata dengan jumlah minyak 33%.

20

Jenis bahan penyalut
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(A)
120
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E Perolehan mikrokapsul (%)

tr Efisiensi enkapsulasi (%)

I Perolehan bahan penyalut (%)

Jumlah minyak (% berat bahan penyalut)

(B)

I Perolehan mikrokapsul (%)

o Efisiensi enkapsulasi (%)

E Perolehan bahan penyalut (%)

6OYo

Jumlah minyak (% berat bahan penyalut)

Gambar 4. Pengaruh jumlah minyak dalam pembuatan mikrokapsul minyak makan
merah dengan bahan penyalut p-cyclodextrin (A) dan laktosa Na-
caseinat (B) terhadap perolehan mikrokapsul, efisiensi enkapsulasi, dan
perolehan bahan penyalut
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Secara umum dapat digambarkan
bahwa perolehan mikrokapsul dan bahan
penyalut pada penggunaan laktosa Na-

caseinat lebih tinggi dibandingkan B-
cyclodextrin. Sebaliknya, efisiensi en-
kapsulasi pada penggunaan p-cyclo-
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Gambar 5. Pengaruh jumlah minyak dalam pembuatan mikrokapsul minyak makan

merah dengan bahan penyalut p-cyclodextrin (A) dan laktosa Na-

caseinat (B) terhadap minyak yang terkandung pada permukaan dan

. dalam mikrokaPsul

dextrin lebih tinggi dibandingkan laktosa efisiensi enkapsulasi, dan perolehan

Na-caseinat. Dengan penggunaan jumlah bahan penyalut pada p-cyclodextrin lebih

minyak 44yo, perolehan mikrokapsul, tinggi dibandingkan pade= penggunaan

22

(A)

I.t
I

I

\

33%

60

8so

*40
.P'E

930'E 
zo

B-lo
E

(B)

Euo
a
at

$so
J
e
.Y'E 40

Jo
.F so

E
c
$zoc
5
E
6ov

0



Mikroenkapsulasi Minyak Makan Merah Untuk Produk Suplemen Dan Fortifikan Pangan

laktosa Na-caseinat 40%. Dengan
demikian dapat dinyatakan bahwa bahan
penyalut p-cyclodextrin lebih efektif
digunakan sebagai bahan penyalut
dibandingkan laktosa Na-caseinat.

Dari Gambar 5 terlihat bahwa
jumlah minyak yang terenkapsulasi pada
bahan penyalut laktosa Na-caseinat lebih
tinggi dibandingkan yang terdapat pada
permukaan mikrokapsul, dan hal sebalik-
nya yang te{adi pada bahan penyalut p-
cyclodextrin. Minyak yang banyak ter-
dapat pada permukaan menunjukkan
bahwa penyelaputan droplet minyak oleh
bahan penyalut kurang sempurna dan
akan mempengaruhi stabilitas oksidatif
dari minyak makan merah (9). Saat ini
pengamatan terhadap stabilitas oksidatif
karoten dan c-tokoferol pada minyak
makan merah yang dienkapsulasi sedang
dilakukan, baik yang terdapat pada
permukaan maupun yang terenkapsulasi.

Penggunaan jumlah minyak yang
berbeda tidak menunjukkan perbedaan
kandungan karoten dan a-tokoferol pada
minyak makan merah yang terdapat pada
mikrokapsul. Terdapat penunrnan kan-
dungan karoten pada minyak makan
merah yang dienkapsulasi apabila di-
bandingkan dengan bahan baku minyak
awalnya, dan hal ini terjadi karena suhu
tinggi yang digunakan pada proses spray
dry.

Proses penyemprotan dilakukan
dengan suhu inlet berkisar 180-185"C.
Untuk meningkatkan tingkat retensi
karoten, maka dilakukan juga peng-
amatan dengan penggunaan suhu inlet
pada alat spray dryer <180oC, yakni 140,
150, 160, dan 170"C. Namun penyem-
protan dengan suhu <l80oc ternyata
menghasilkan produk mikrokapsul yang

agak basah (berminyak pada bagian
luarnya), sehingga ditetapkan untuk
menggunakan suhu 180- I 85"C untuk
proses mikroenkapsulasi minyak makan
merah.

Gambar 7 menunjukkan perolehan
mikrokapsul, efisiensi enkapsulasi, dan
perolehan bahan penyalut dari mikro-
kapsul minyak makan merah dengan
bahan penyalut laktosa Na-caseinat
menggunakan kondisi homogenisasi
yang berbeda. Dibutuhkan kecepatan
pengadukan yang tinggi untuk meng-
hasilkan droplet-droplet minyak dengan
luas permukaan tinggi, sehingga minyak
makan merah dapat terenkapsulasi
dengan baik dalam bahan penyalut. Hal
ini terlihat bahwa perolehan mikro-
kapsul, efisiensi enkapsulasi, dan per-
olehan bahan penyalut dengan meng-
gunakan kecepatan perputaran 5000 dan
1500 rpm jauh lebih rendah dibanding-
kan 10000 rpm. Namun dengan pe-
nambahan minyak yang dilalcukan secara
bertahap pada saat emulsifftasi bahan
mikrokapsul, perolehan Mikrokapsul,
efisiensi enkapsulasi, dan perolehan
batran penyalut dari mikrokapsul minyak
makan merah dapat ditingkatkan, meski-
pun dengan kecepatan perputaran yang
rendah (1500 rpm).

KESIMPT]LAN

Hasil penelitian menunjukkan
bahwa laktosa Na-caseinat dan p-cyclo-
dextrin merupakan bahan penyalut yang
paling baik untuk pembuatan mikro-
kapsul minyak makan merah. Jumlah
minyak optimum yang digunakan pada
bahan penyalut laklosa Na-caseinat
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(%o berat bahan Penyalut)

Gambar 6. Pengaruh jumlah min- yak dalan pembuatan mikrokapsul minyak makan

merah dengan bahan penyalut p-cyclodextrin (A) dan laktosa Na-
caseinat (B) terhadap kandungan . karoten dan o-tokoferol, dan

dibandingkan dengan bahan baku minyak makan merah yang digunakan
dalam proses mikroenkapsulasi [Batang di kiri adalah karoten, batang di
kanan adalah tokoferol]
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PA
r furdehan nikokapsul (%)
o Efisiensi enkapsulasi (%)

100 I Ferolehan bahan penyalut (%)
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Kondisi homogenisasi

Gambar 7. Pengartrh
makan m
perolehan
penyalut

- (Keterangan : Bilangan menunjukkan kecepatan perputaran alat homo-
i genizsl. Minyak ditambahkan sekaligur pada pembuatan emulsi,
i kecuali perlakuan dengan notasi PP yang Ueiarti minyak ditambahkan
{ secara bertahap)

adalah 30yo, sedangkan p-cyclodextrin
adalah 44%.

Jumlah minyak yang terenkapsulasi
pada bahan penyalut laktosa Na-caseinat
lebih tinggi dibandingkan yang terdapat
pada permukaan mikrokapsul, dan hal
sebaliknya yang tef adi pada bahan
penyalut p-cyc lodextrin.

Terdapat penurunan kandungan
karoten pada minyak makan merah yang
dienkapsulasi apabila dibandingku
dengan bahan baku minyak awalnya, di
mana tingkat retensi karoten minyak

makan merah yang terdapat pada mikro-
kapsul berkisar 73 - 90%. Sebaliknya,
kandungan a-tokoferol pada minyak
makan merah yang dienkapsulasi relatif
stabil. Penambahan minyak yang dilaku-
kan secara bertahap pab saat proses
emulsifikasi merupakan caru yang lebih
baik untuk meningkatkan efektivitas
proses mikroenkapsulasi. Dengan cara
ini, kecepatan perputaran homogenizsl
yang dibutuhkan tidak perlu terlalu tinggr
(1s00 rpm).

10000 rpm
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