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PENGARUH SUHU INLET SPRAY DRYER TERHADAP KUALITAS ENKAPSULAT
EKSTRAK DAUN Sargassum cristaefolium TERSALUT KOMBINASI GUM ARAB DAN
DEKSTRIN

Nanda Titian HanifahV, Hartati Kartikaningsih? dan Muhamad Firdaus?®
Teknologi Hasil Perikanan

ABSTRAK

Sargassum cristaefolium merupakan salah satu jenis alga coklat. Masyarakat telah memanfaatkan S.
cristaefolium menjadi teh yang berkhasiat medis. Namun, pemanfaatan ini kurang efektif karena teh S.
cristaefolium memiliki bau amis. Cara yang dapat dilakukan untuk mengatasi kelemahan tersebut adalah
dengan cara enkapsulasi. Penerapan enkapsulasi pada pengolahan rumput laut coklat dapat dilakukan
dengan mengolah  daun S. eristaefolinm menjadi ekstrak rumput laut terlebih dahulu sebelum
dienkapsulasi menjadi serbuk. Enkapsulasi bertujuan untuk melindungi senyawa dari penguraian dan
pengendalian pelepasan suatu senyawa aktif yang terdapat dalam ekstrak S. cistaefolium. Salah satu
metode yang bisa digunakan untuk enkapsulasi ekstrak daun . eristaefolium adalah dengan menggunakan
metode spray drying. Pengeringan dengan metode ini dipengaruhi oleh suhu znlet dari alat spray dryer.
Pembuatan enkapsulat ekstrak daun . eristaefolinm menggunakan bahan penyalut berupa kombinasi gum
arab dan dekstrin. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh suhu énlet spray dryer terhadap
kualitas enkapsulat ckstrak daun S. eristaefolium tersalut kombinasi gum arab dan dekstrin. Rancangan
percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap sederhana (suhu inlet 150°C, 170°C, 190°C) dengan
tiga kali ulangan. Kualitas enkapsulat ekstrak . crista¢folinm diukur menggunakan SEM, distribusi
partikel, efisiensi total flavonoid, warna, pH, kadar air, kelarutan, bau dan rendemen. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa suhu /et terbaik adalah 150°C dengan warna 74,75°; efisiensi total flavonoid
75,38%0; kadar air 4,36%; pH 5,79; kelarutan 85,42%; jumlah mikrokapsul 97,64%; diameter terbanyak
betukuran <10 um, bau 4,48 dan rendemen 1,97%.

Kata Kunci : Ekstrak S. cristaefolium, enkapsulasi, spray drying, suhu inlet, gum arab dan
dekstrin
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THE EFFECT OF SPRAY DRYER INLET TEMPERATURE ON THE QUALITY OF
LEAF EXTRACT ENCAPSULATION Sargassum cristaefolium COATED
COMBINATION ARABIC GUM AND DEXTRIN

Nanda Titian HanifahV, Hartati Kartikaningsih? and Muhamad Firdaus?®
Fisheries Technology

ABSTRACT

Sargassum cristaefolium was one type of brown algae. Communities have utilized S. ¢ristaefolium be
medically efficacious tea. However, this is less effective utilization because S. cristaefolium tea had coral
reef smelt. The way that can be done to overcome these weaknesses is by encapsulation. Application of
encapsulation on the processing of brown seaweed can be done by processing the leaves of S. cristaefolium
be seaweed extract before encapsulated into powder. Encapsulation aims to protect the compound from
decomposition and controlling the release of an active compound contained in the extract of S.
cristaefolium. One method that can be used to extract S. cristaefolium encapsulation is to use a spray
drying method. Drying with this method is affected by the inlet temperature of the spray dryer apparatus.
Making the leaf extract of . eistaefolium encapsulation using the coating material in the form of a
combination of arabic gum and dextrin. The aim of this study was to determine the effect of the spray
dryer inlet temperature to the quality of the leaf extract of S. ¢ristaefolium enkapsulat coated combinations
of gum arabic and dextrin. The research used simple Completely Randomized Design (inlet temperature
150°C, 170°C, 190°C) with three replications. Quality of encapsulation S. cristaefolium extract was
measutred in SEM, particle distribution, efficiency of total flavonoid, color, pH, water content, solubility,
smell and yield. The research showed that the best inlet temperature was 150°C with color 74,75
efficiency of total flavonoid 75,38%; water content 4,36%; pH 5,79; solubility 85,42%; microcapsules
coated completely 97,64%; has the highest diameter with size <10pm; smell 4,48 and yield 1,97%.

Key Word : Extract S. cristaefolium, encapsulation, spray drying, inlet temperature, arabic gum and dextrin
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\ PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

S. cristaefolinm merupakan alga multiseluler
yang memiliki senyawa - senyawa hasil
metabolisme sekunder berupa alkaloid dan
flavonoid. Senyawa-senyawa tersebut
kemungkinan merupakan senyawa bioaktif yang
dapat digunakan dalam dunia pengobatan (Fahri
et al., 2010). Wong dan Lin (2014), menyatakan
bahwa ektrak .

kemampuan unutuk meregulasi lipid dalam

cristaefolinm  mempunyai
darah, vyang termasuk didalamnya yaitu
menurunkan konsentrasi kolesterol total (T'C)
darah,
trigliserida (TG) dalam darah, meningkatkan

dalam menurunkan  konsentrasi
konsentrasi lipoprotein kolesterol  high-density
(HDL-C) dalam darah, menurunkan konsentrasi
lipoprotein kolesterol low-density (LDL-C) dalam
darah dan meningkatkan aktivitas antioksidan.

S. cristaefolinm ini secara umum belum

bahkan
dianggap sebagai sampah laut. Sebenarnya, S.

banyak  dimanfaatkan, seringkali
cristaefolinms memiliki banyak manfaat. Salah satu

bagian rumput laut coklat yang  bisa
dimanfaatkan adalah pada bagian daun. King
(2010), menyatakan bahwa rumput laut segar
mengandung air sekitar 70 — 90% sehingga
rumput laut mudah rusak. Oleh karena itu perlu
adanya pengeringan setelah rumput laut dipanen.
Rumput laut yang telah dikeringkan diketahui
memiliki kandungan nutrien dan sifat fisiko -
kimia yang berbeda dibandingkan dengan
rumput laut segat.

Pemanfaatan Sargassum telah dilakukan
oleh masyarakat Vietnam, mereka mengolah
Sargassum (rumput laut coklat) menjadi minuman
teh yang berkhasiat medis (Susanto, 2009 dalam
Putri, 2011). Namun, teh Sargassum memiliki
kekurangan yaitu masih adanya bau amis pada
teh, sehingga penggunaannya dalam pengobatan
oral kurang diterima. Seperti hasil dari penelitian
yang telah dilakukan oleh Kustina (2006) dalam
Supirman e al. (2013), pada uji organoleptik teh
alga coklat (Sargassum sp.), umumnya panelis
tidak menyukai aroma dan rasa teh karena bau
yang tidak sedap (seperti bau amis) pada produk
teh rumput laut. Adanya kelemahan tersebut

dapat diatasi dengan cara enkapsulasi.

Penerapan enkapsulasi pada pengolahan
rumput laut coklat dapat dilakukan dengan
mengolah daun . eristaefolinm menjadi ekstrak
terlebih  dahulu
dienkapsulasi menjadi serbuk. Pengaplikasian

rumput  laut sebelum
serbuk ekstrak daun S. ¢ristaefolium nantinya dapat
dilakukan dengan menambahkannya dalam
berbagai macam makanan ataupun minuman.
Bentuk bubuk memiliki sifat yang mudah larut,
selain itu mutu produk akan tetap terjaga, tidak
mudah terkotori, tidak mudah terjangkiti
penyakit, dan tidak membutuhkan pengawet
(Wibowo dan Fitriyani, 2012). Pengolahan
menjadi serbuk ekstrak daun rumput laut juga
merupakan salah satu upaya untuk memberikan
nilai tambah sehingea S. cristaefolinm tidak dijual
dalam betuk basah saja yang harganya relatif
murah.

Enkapsulasi adalah proses penangkapan
partikel padat, butiran, cairan dan gas dalam
lapisan tipis. Enkapsulasi bertujuan — untuk
melindungi senyawa dari penguraian dan
pengendalian pelepasan suatu senyawa aktif yang
terdapat dalam ekstrak atau bahan (Hendrian,
2010). Salah satu metode yang bisa digunakan
untuk enkapsulasi ekstrak daun S. cristaefolinm
adalah dengan menggunakan metode spray drying.
Spray drying adalah metode pengeringan yang
dapat langsung menghasilkan serbuk. Metode
spray drying mengeringkan cairan dengan cara
mengkontakkan butiran - butiran cairan dengan
arah yang berlawanan atau searah dengan udara
panas. Kecepatan umpan, suhu pengeringan dan
kecepatan udara pengering dapat diatur sehingga
dapat dioperasikan secara kontinyu untuk
mencapai kapasitas tertentu (Dwika e/ a/, 2012).
teknik
menggunakan spray dryer banyak digunakan dalam

Penerapan pengeringan  dengan
industri, sebab lebih ekonomis, fleksibel, dan
dapat dilakukan secara kontinyu (Sutardi e af,
2010).

Pembuatan enkapsulat ekstrak daun S.

cristaefolinm  dibutuhkan  bahan  penyalut.
Penambahan bahan penyalut dalam
mikroenkapsulasi  untuk =~ menahan  dan

melindungi komponen - komponen volatil dari

kerusakan kimia selama pengolahan,
penyimpanan dan penanganan serta harus bisa
melepaskan material inti yang diselaputinya

sewaktu dikonsumsi (Ahza dan Slamet, 1997).



Bahan yang dapat digunakan sebagai penyalut
adalah golongan polisakarida seperti gum arab
dan dekstrin. Gum arab dapat diaplikasikan
sebagai binding agent bahan pangan maupun bahan
obat. Selain itu gum arab bersifat sebagai emulsifier
schingga bahan yang telah diproses dengan
penambahan gum arab akan mudah dilarutkan
dalam air maupun minyak (Hakim dan
Chamidah, 2013). Sedangkan dekstrin diketahui
mempunyai  sifat tinggi,
mempunyai sifat pelapis yang baik, dan harganya

kelarutan ~ yang

relatif lebih ekonomis dibandingkan dengan
bahan penyalut lainnya (Karinawatie ez a/, 2008).

Yuliani e# al. (2007), menyatakan bahwa
suhu inlet dan outlet spray dryer merupakan faktor
yang dapat mempengaruhi retensi bahan aktif
dalam proses spray drying sebab suhu spray dryer
dapat mempengaruhi struktur dari mikrokapsul
yang dihasilkan. Ketidaksesuain antara bahan
spray  dryer
mengakibatkan adanya retakan pada dinding

pengkapsul dan  suhu dapat
kapsul yang dapat mengakibatkan kebocoran dan
menurunkan retensi bahan aktif, sehingga perlu
adanya penelitian yang mengkaji pengaruh suhu
inlet spray dryer terthadap kualitas mikrokapsul
yang dihasilkan.

Penelitian mengenai aplikasi kombinasi
gum arab dan dekstrin telah dilakukan oleh
Hakim dan Chamidah (2013), yaitu sebagai
bahan pengikat protein ekstrak kepala udang
teknik  spray  drying.
Penelitian lain juga telah dilakukan Samborska

dengan menggunakan

dan Samborska dan Bienkowska (2013), yang
meneliti pengaruh suhu znlet spray dryer terthadap
karakteristik sifat fisik dan kimia madu kering
dengan menggunakan penyalut dekstrin.

Sampai saat ini belum ada penelitian
tentang pembuatan ekstrak rumput laut dengan
menggunakan daun . eistaefolium. Oleh karena
itu perlu adanya penelitian yang membuat serbuk
ckstrak daun S. cristacfolinm yang dienkapsulasi
dengan menggunakan kombinasi gum arab dan
dekstrin =~ dengan  metode  pengeringan
menggunakan spray dryer. Tujuan dari penelitian
ini untuk mengetahui pengaruh suhu inlet spray
dryer tethadap enkapsulat ekstrak daun .
cristagfolium, yang meliputi kadar air, efisiensi
enkapsulasi flavonoid, warna, pH, kelarutan,
evaluasi

organoleptik  bau, struktur dan

morfologi partikel serta distribusi ukuran
diameter partikel per satu area pandang.

1.2 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
April 2015 sampai Juni 2015 bertempat di
Laboratorium Keamanan Hasil Perikanan,
Laboratorium Petrekayasaan Hasil Perikanan,
Laboratorium Nutrisi Fakultas Perikanan dan
Ilmu Kelautan Universitas Brawijaya Malang,
Laboratorium Bio Sains Universitas Brawijaya
Malang, Laboratorium Teknik Pangan dan Pasca
Panen Fakultas Teknologi Pangan Universitas
Gadjah Mada dan Laboratorium Sediaan Padat
Fakultas Farmasi Universitas Gadjah Mada

Yogyakarta.

2. METODE PENELITIAN
2.1  Materi Penelitian

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah alga coklat jenis .
cristaefolinm yang diperoleh dari perairan Talango,
Kabupaten Sumenep, Madura. Bahan — bahan
tambahan yang digunakan untuk pembuatan
enkapsulat ekstrak daun S. eristaefolinm yaitu daun
S. eristaefolinm, C,CO3 1% (b/v), pH paper, kain
blancu, alumininm foil, kertas saring, kertas label,
air, akuades, gum arab 5,33% (b/v) dan dekstrin
2,67% (b/v).

Alat — alat yang digunakan untuk
ckstrak  daun  S.
cristaefolium yaitu bak plastik, timbangan digital,

pembuatan  enkapsulat
blender merk Philips, ayakan 60 mesh, gunting,
nampan, homogenizer merk Ultra-Turrax T25,
sendok bahan, alat- alat gelas merk Pyrex Iwaki
(corong, gelas ukur, erlenmeyer, beaker glass),
waterbath merk Memmert WINB 7, botol kaca,
dan spray dryer merk Lab Plant.

2.2  Metode Penelitian

Metode yang digunakan pada penelitian
Metode
eksperimen menurut Setyanto (2005), adalah

ini adalah metode eksperimen.
penelitian ilmiah yang dilakukan dengan sengaja
kemudian memanipulasi dan mengkontrol satu
atau lebih variabel dengan cara tertentu sehingga
berpengaruh terhadap variabel tersebut. Tujuan
dari penelitian eksperimental adalah untuk
menyelidiki ada atau tidaknya hubungan antara

sebab akibat dengan cara memberikan perlakuan



tertentu pada beberapa kelompok eksperimen.
Percobaan dilakukan untuk menguji hipotesis

serta untuk menemukan hubungannya.

2.3 Variabel Penelitian

Variabel merupakan fakta yang memiliki
nilai betubah atau bermacam-macam. Jenis
variabel yaitu : variabel bebas, variabel terikat,
variabel kontrol dan variabel moderator (Jacdun,
2011). Penelitian ini terdiri dari variabel bebas
dan variabel terikat. Variabel bebas dari
penelitian ini adalah suhu et spray dryer yaitu
suhu 150°C, 170°C dan 190°C. Variabel terikat
dari penelitian ini adalah warna, total flavonoid,
kadar air, pH, daya larut, struktur dan evaluasi
morfologi partikel, organoleptik bau serta
rendemen enkapsulat ekstrak daun S. eristaefolinm.
Variabel bebas

menyebabkan

merupakan  faktor yang

suatu  pengaruh, sedangkan
variabel terikat merupakan faktor yang muncul

disebabkan pengaruh dari variabel bebas.

2.4  Persiapan Bahan/ Sampel

Bahan baku yang digunakan yaitu JS.
cristagfolinm yang diperoleh dari perairan Talango,
Kabupaten Sumenep, Madura. Langkah pertama
pada preparasi bahan ini yaitu S. cristacfolinm
dicuci dengan air bersih untuk menghilangkan
pasir dan kotoran yang menempel. Setelah
bersih, S. cristaefolinm  dambil daunnya saja.
Perlakuan sampel daun segar, daun S. cristaefolium
ditimbang sebanyak 500 g direndam dalam
larutan CaCOj3 1% (b/v) selama 24 jam pada pH
11. Setelah itu daun S. custaefolium direndam
dalam air tawar selama 3 hari. Setiap harinya air
diganti pada pagi dan sore hari. Perendaman ini
secara tidak langsung sebagai proses pencucian.
Sampel daun S. cristaefolium siap untuk diproses
menjadi ekstrak rumput laut.

Perlakuan sampel kering, daun .
cristaefolium dicuci menggunakan air bersih dan
disortasi untuk diambil daunnya saja. Kemudian
sampel daun . cristaefolinm ditimbang sebanyak
500 g dan direndam dalam larutan CaCOj3 1%
(b/v) selama 24 jam pada pH 11. Setelah itu daun
S. cristaefolium direndam dalam air tawar selama 3
hari. Setiap harinya air diganti pada pagi dan sore
hari. Selanjutnya dikeringkan menggunakan sinar

matahari selama 1 - 2 hari (tergantung cuaca)

hingga kering. Sampel daun S. cristaefolinm siap
untuk diproses menjadi ekstrak rumput laut
2.5 Enkapsulasi Ekstrak Daun S.
cristaefolium
2.5.1 Penelitian Tahap I
Penelitian tahap I ini bertujuan untuk
memperoleh ekstrak daun . cristaefolinm dengan
menggunakan dua perlakuan berbeda yaitu
perlakuan daun segar dan perlakuan daun kering.
Setelah sampel daun S. cristaefolium segar dan
kering siap, selanjutnya dilakukan proses
pembuatan ekstrak daun S. eristaefolium. Langkah
pertama, pada tiap — tiap perlakuan sampel daun

segar dan kering dipotong kecil — kecil dengan

menggunakan  gunting  dan  diblender.
Pemotongan daun ini bertujuan agar sampel
cepat  hancur  saat  dilakukan  proses

penghancuran dengan menggunakan blender.

Sedangkan proses penghancuran  dengan
menggunakan blender bertujuan agar ekstrak dari
daun S. eristaefolinm dapat keluar. Sampel yang
telah diblender kemudian diayak (perlakuan pada
sampel kering) dan ditimbang sebanyak 24 g.
Selanjutnya ditambahkan akuades sebanyak 600
mL dengan perbandingan 1:25 (b/v) dan
dihomogenkan dengan menggunakan wagnetic
stirrer. Setelah larutan menjadi homogen, lalu
dididihkan pada waterbath dengan suhu 90°C
selama 5 jam, dan disaring dengan kain blancu
serta kertas saring hingga diperoleh ekstrak daun
8. cristaefolium. Ekstrak daun disimpan dalam
botol kaca dan ditutup dengan aluminium foil
yang bertujuan untuk menjaga kualitas dari

ekstrak tersebut.

2.5.2 Penelitian Tahap II

Penelitian tahap II dilakukan untuk
memperoleh kandungan total flavonoid tertinggi
pada ekstrak daun S. cristaefolinm dengan pelakuan
sampel yang berbeda yaitu perlakuan daun segar
dan perlakuan daun kering.

2.5.3 Penelitian Tahap III

Hasil total flavonoid tertinggi yang
diperoleh dari penelitian tahap II, digunakan
sebagai dasar pada pelaksanaan penelitian tahap
III.  Penelitian tahap III dilakukan untuk
ekstrak  daun S.

eristaefolinm dengan menggunakan perlakuan suhu

memperoleh  enkapsulat



spray dryer yang berbeda. Hal ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh suhu spray dryer terhadap
enkapsulat  ekstrak  daun  S.  cistaefolium.
ekstrak daun .

ceistaefolium ~ dilakukan dengan menggunakan

Pembuatan  enkapsulat
bahan penyalut berupa kombinasi gum arab dan
dekstrin (1:0,5) dengan konsentrasi 5,33% (b/v)
dan dekstrin 2,67% (b/v) (Hakim dan Chamidah,
2013). Parameter uji yang dilakukan pada
penelitian tahap III yaitu pengujian warna,
kandungan total flavonoid, kadar air, pH, daya
larut, struktur dan evaluasi morfologi partikel
(SEM), organoleptik bau serta rendemen.
Enkapsulasi  dilakukan

menambahkan gum arab dan dekstrin dengan

dengan cara

konsentrasi gum arab 5,33% (b/v) dan dekstrin
2,67% (b/v) ke dalam 500 mL ekstrak daun S.
cristaefolinm kemudian dihomogenkan
menggunakan homogenizer dengan kecepatan 8000
rpm selama 15 menit. Selanjutnya dihubungkan
beaker glass pada selang spray dryer. Suhu inlet spray
150°C, 170°C, 190°C,

sedangkan suhu outlet spray dryer sebesar 70°C.

dryer  diatur  yaitu

2.6 Rancangan Percobaan dan Analisis

Data

Rancangan Percobaan yang digunakan
pada penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) sederhana dengan tiga perlakuan
yaitu dengan menggunakan perlakuan suhu
150°C, 170°C dan 190°C dan tiga kali ulangan.
Sedangkan analisis data yang digunakan yaitu
analisis data statistik ragam ANOVA (Analysis of
Variant) dengan selang kepercayaan 95%.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Warna
Hasil nilai derajat hue enkapsulat ekstrak

daun S. cristaefolinm dilihat pada Gambar 1.

7475 7596 77,41
—— + +

Warna ("Hue)
=D W9 B U1 O\ NI 9O
oS SSSSSSS

150°C  170°C  190°C

Gambar 1. Warna Enkapsulat Ekstrak Daun
S. cristaefolium Pada Berbagai
Perlakuan Suhu Inlet Spray Dryer

Berdasarkan grafik pada Gambar 1 dapat
diketahui bahwa semakin tinggi perlakuan suhu
inlet spray dryer yang diberikan maka nilai derajat
hue juga akan semakin meningkat dan semakin
mengarah pada warna kekuningan. Hal ini diduga
karena adanya reaksi non enzimatik yang terjadi
selama proses pengeringan berlangsung, reaksi
ini biasa disebut dengan reaksi maillard. Reaksi
maillard  adalah  proses pencoklatan yang
disebabkan adanya interaksi antara gugus amino
pada protein dan gugus pereduksi pada gula yang
dipengaruhi oleh suhu pengeringan (Amanu dan
Susanto, 2014). Bahan penyalut berupa gum arab
dan dekstrin yang digunakan pada proses
ekstrak ~daun S

polimer

enkapsulasi cristaefolinm

merupakan yang  berasal  dari
polisakarida. Gum arab merupakan campuran
kompleks dari variabel oligosakarida
arabinogalaktan, polisakarida dan glikoprotein
(Tranggono ¢f al., 1991). Dekstrin adalah glukosa
yang terdiri dati polimer sakarida dengan ikatan
o-1,4 D-glucose, memiliki rumus yang sama
dengan pati tetapi lebih kecil dan sedikit
kompleks (Pudiastuti dan Pratiwi, 2013). Bahan
penyalut tersebut mengandung gula pereduksi
dan gugus amino yang keduanya akan
berinteraksi menghasilkan warna coklat selama
proses pengetingan dengan menggunakan spray

dryer.

3.2 Total Flavonoid

3.2.1 Total Flavonoid Pada
Tahap II
Hasil nilai total flavonoid ekstrak daun S.

Penelitian

crista¢folinm basah dan kering dapat dilihat pada
Gambar 2.
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e
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e
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Daun Basah Daun Kering
Gambar 2. Flavonoid Ekstrak Daun S.
cristaefolium Basah dan
Kering



Pada penelitian tahap II, sampel yang
digunakan adalah daun S. cristaefolinm segar (tanpa
pengeringan sinar matahari) dan daun .
cristagfolium kering, yang telah diolah menjadi
ekstrak daun S. eristaefolinm. Hasil uji  total
flavonoid

dengan menggunakan

spektrofotometer ~ Uv-Vis  pada  panjang
gelombang 415 nm menunjukkan bahwa ekstrak
daun S. cristaefolinm, pada petlakuan sampel daun
kering memiliki total flavonoid sebesar 0,532
mg/g, sedangkan pada sampel petlakuan daun
segar memiliki total flavonoid sebesar 0,387
mg/g. Hasil dati pengujian total flavonoid yang
tertinggi akan digunakan sebagai acuan pada
penelitian tahap II pembuatan enkapsulat ekstrak
daun S. cristaefolinm, dalam hal ini hasil tertinggi

yaitu pada perlakuan sampel daun kering.

3.2.2 Total Flavonoid Pada
Tahap III
Hasil total flavonoid enkapsulat ekstrak
daun S. cristaefolinm dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Flavonoid Enkapsulat Ekstrak
Daun 8. cristaefolium Pada
Berbagai Perlakuan Suhu Inlet
Spray Dryer

Berdasarkan grafik pada Gambar 3 dapat
diketahui bahwa semakin tinggi perlakuan suhu
pengeringan yang diberikan maka semakin
rendah
enkapsulat ekstrak daun S. eustaefolinm. Hal ini

kandungan total flavonoid pada
diduga pada perlakuan suhu yang tinggi
flavonoid banyak yang terdegradasi dan
teroksidasi mengingat flavonoid termasuk dalam
golongan senyawa fenolik yang mudah rusak
akibat suhu, schingga kandungannya dalam
enkapsulat ekstrak daun . eistaefolinm akan

semakin menurun. Sari ¢/ a/. (2012), menyatakan

bahwa kandungan senyawa fenolik sangat
sensitif, tidak stabil dan sangat rentan terhadap
faktor
temperatur, kandungan oksigen, dan cahaya.

degradasi yang dipengaruhi  oleh
Senyawa fenolik juga rentan terhadap oksidasi
karena memiliki sifat sebagai antioksidan yang
mudah teroksidasi akibat paparan oksigen,
cahaya dan suhu tinggi.

3.2.3 Efisiensi Enkapsulasi Flavonoid

Hasil efisiensi enkapsulasi total flavonoid
enkapsulat ekstrak daun . eistaefolinm dapat
dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Efisiensi Enkapsulasi Flavonoid
Enkapsulat Ekstrak Daun §.
cristacfolium Pada Berbagai
Perlakuan Suhu Inlet Spray
Dryer

Berdasarkan grafik pada Gambar 4 dapat
diketahui bahwa efisiensi enkapsulasi flavonoid
enkapsulat ekstrak daun . eristaefolinm semakin
menurun seiring dengan semakin tingginya
petlakuan suhu znlet spray dryer yang diberikan. Hal
tersebut dapat terjadi diduga karena dengan
adanya perlakuan suhu yang tinggi dapat
menyebabkan pembentukan struktur partikel
tidak terjadi secara sempurna. Suhu tinggi dapat
menyebabkan

keretakan pada dinding

mikrokapsul, sehingga dapat menyebabkan
bioaktif ~ pada
mikrokapsul  tersebut  (Nurlaili,  2014).
Ditambahkan oleh Ali ez a/. (2014), yaitu efisiensi

akan memiliki nilai yang rendah pada perlakuan

terlepasnya komponen

suhu tinggi, karena laju pengeringan yang tinggi
dapat menyebabkan evaporasi terjadi sangat
cepat setelah proses atomisasi. Hal ini
menyebabkan  pengembangan  yang  tidak

terkontrol dan terjadi kerusakan pada permukaan



partikel sehingga senyawa yang dilindungi mudah
hilang.

3.3  Kadar Air

Hasil nilai kadar air enkapsulat ekstrak
daun . cristaefolium yang diperoleh dari hasil
penelitian dapat dilihat pada Gambar 5.

5 4,36
~4
S
= 3 _
b~ y = -0,45x + 4,6867
) R? = 0,8161
]
v}
M1

0

150°C 170°C 190°C

Gambar 5. Kadar Air Enkapsulat Ekstrak
Daun S. cristacfolium Pada
Berbagai Perlakuan Suhu Inlet
Spray Dryer

Berdasarkan grafik pada Gambar 5 dapat
diketahui bahwa hubungan antara kadar air
serbuk yang dihasilkan dan suhu pengeringan
berbanding terbalik. Nilai kadar air enkapsulat
ekstrak daun . eristaefolinm semakin menurun
seiring dengan semakin tinggi perlakuan suhu
inlet spray dryer yang diberikan. Hal ini diduga
akibat semakin tingginya suhu pengeringan yang
digunakan akan menyebabkan semakin banyak
air yang menguap sehingga kadar air akan
menjadi semakin rendah. Pernyataan tersebut
sejalan dengan pernyataan Dwika ef a/ (2012),
yaitu semakin tinggi suhu udara pengering,
semakin besar perbedaan suhu antara media
pemanas dengan bahan maka semakin cepat
terjadinya transfer panas, sehingga semakin
banyak air yang teruapkan. Sutardi e al. (2010),
menyebutkan bahwa proses pengeringan dengan
menggunakan spray dryer dipengaruhi oleh suhu
inlet, suhu outlet, kecepatan aliran udara panas,
serta kekompakan dan ukuran partikel massa
bahan yang dikeringkan. Sehingga dengan
penambahan bahan pengisi (filler) pada ekstrak
daun S. cristaefolium akan mempengaruhi proses
pengeringan dan serbuk yang dihasilkan.
Firdhausi e a/. (2015), menyatakan bahwa bahan

pengisi dapat mempercepat proses pengeringan,

meningkatkan total padatan dan menurunkan
kadar air bahan pangan.

34 pH

Hasil nilai pH enkapsulat ekstrak daun S.
cristaefolinm yang diperoleh dari hasil penelitian
dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. pH Enkapsulat Ekstrak Daun S.
cristacfolium Pada  Berbagai
Perlakuan Suhu Inlet Spray Dryer

Berdasarkan grafik pada Gambar 6
dapat diketahui nilai pH tertinggi pada
petlakuan suhu pengeringan 190°C dan nilai
pH = terendah pada
pengeringan  150°C. Nilai pH

perlakuan  suhu
tersebut
termasuk dalam 7azge pH asam. Hal ini
diduga karena adanya pengaruh dari bahan
penyalut yang digunakan dalam hal ini gum
arab dan dekstrin yang memiliki pH asam.
Dekstrin memiliki pH asam akibat masih
adanya sisa asam pada dekstrin akibat proses
hidrolisis dengan asam atau enzim. Reaksi
hidrolisis oleh asam dapat memutuskan
ikatan a-D-(1,4) dan a-D-(1,6) glikosida
dalam pati yang dapat menurunkan
viskositas pati bila terkena air sehingga pada
saat gugus alkohol reaktif mengakibatkan
sifat asam (Khairunizar, 2009). Gum arab
mempunyai sifat sedikit asam yaitu berkisar
antara pH 4,5 sampai 5,5 (Nugroho e a/,
20006). Winarno (2004),

reaksi pemecahan gula

menambahkan
terjadi  melalui
tahapan yaitu molekul sukrosa dipecah
menjadi molekul glukosa dan molekul
(fruktosa

Suhu

fruktosan kekurangan  satu

molekul  air). tinggi mampu



mengeluarkan sebuah molekul air dari setiap
molekul gula schingga terjadilah glukosan,
suatu  molekul yang analog dengan
fruktosan. Proses pemecahan dan dehidrasi
ditkuti dengan polimerisasi dan beberapa

jenis asam timbul dalam campuran tersebut.

3.5 Kelarutan

Hasil nilai kelarutan enkapsulat ekstrak
daun . cristaefolium yang diperoleh dari hasil
penelitian dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Kelarutan Enkapsulat Ekstrak
Daun S. cristaefolium Pada
Berbagai Perlakuan Suhu Inlet
Spray Dryer

Berdasarkan grafik pada Gambar 7 dapat
diketahui bahwa persentase kelarutan enkapsulat
ekstrak daun S. eristaefolium semakin meningkat
seiring dengan semakin tinggi petlakuan suhu
inlet yang diberikan. Hal ini diduga dengan
semakin tingginya perlakuan suhu pengeringan
yang  digunakan  menyebabkan  semakin
rendahnya kadar air dalam serbuk schingga
kemampuan partikel untuk larut kembali dalam
air juga akan semakin meningkat. Srihari ez a/.
(2010), menyatakan bahwa kelarutan dipengaruhi
oleh kadar air dari serbuk itu sendiri. Jika nilai
kadar air tinggi, maka nilai kelarutan dari
enkapsulat ckstrak daun . eistaefolinm  akan
menjadi rendah. Sedangkan jika nilai kadar air
rendah maka nilai kelarutan akan tinggi. Sutardi
et al. (2010), menyatakan kelarutan bubuk dalam
air dipengaruhi oleh kadar air dari bahan yang
dilarutkan.
menyebabkan bahan menjadi sulit menyebar atau

Kadar air bahan yang tinggi

terdispersi dalam air, karena cenderung lengket.
Hal ini menyebabkan tidak terbentuknya pori-
pori dan bahan tidak mampu menyerap air dalam
jumlah besar (kapilaritasnya rendah). Selain itu,
bahan dengan kadar air yang tinggi mempunyai

permukaan yang sempit untuk dibasahi, karena
partikelnya besar - besar sehingga saling lengket
satu sama lain.

3.6  Struktur dan Motfologi Partikel

Mortfologi mikrokapsul dapat
mempengaruhi krakteristik dari mikrokapsul itu
sendiri.  Pengamatan  tethadap  struktur
mikrokapsul —enkapsulat ekstrak daun S.

cristaefolinm dilakukan dengan menggunakan alat
Scanning  Electron  Microscopy (SEM). Berbagai
macam bentuk partikel yang tampak pada hasil
uji SEM merupakan hasil yang sudah umum
terjadi. Bentuk partikel agak bulat dengan
permukaan yang keriput, tidak mulus dan
berlubang - lubang menyerupai cekungan adalah
bentuk partikel yang biasa terjadi pada proses
enkapsulasi menggunakan pati termodifikasi
dengan teknologi pengering semprot (Assagaf ez
al., 2013). Pati termodifikasi dalam hal ini seperti
gum arab dan dekstrin. Srifiana e al (2014),
menambahkan bahwa mikrokapsul yang dibuat
dengan metode semprot kering memiliki bentuk
yang hampir spheris, betlekuk dan lapisan
penyalut yang rata dan halus. Lekukan- lekukan
yang terjadi pada mikrokapsul disebabkan karena
adanya penarikan air yang eckstrim akibat
tinggi.  Hasil
pengamatan dengan SEM dapat dilihat pada
Gambar 8.

pemanasan dengan suhu




Gambar 8. Hasil Pengamatan SEM
Enkapsulat Ekstrak Daun S.
cristaefolium yang
Dienkapsulasi Pada
Berbagai Suhu Inlet Spray
Dryer

Keterangan :

A : Hasil SEM enkapsulat ekstrak daun S.
cristagfolinm yang dienkapsulasi pada suhu
inlet sprey dryer 150°C

B : Hasil SEM enkapsulat ekstrak daun .
cristagfolinm yang dienkapsulasi pada suhu
inlet sprey dryer 170°C

C : Hasil SEM enkapsulat ekstrak daun .
cristaefolinm yang dienkapsulasi pada suhu
inlet sprey dryer 190°C

m) : terlapisi secara baik; ) : tetlapisi sebagian;
=) : tidak terlapisi

Grafik yang menunjukkan nilai rata — rata
jumlah mikrokapsul enkapsulat ekstrak daun S.
cristagfolinm terlindungi oleh penyalut dalam satu
bidang pandang yang diperoleh dati hasil
penelitian dapat dilihat pada Gambar 9.
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Gambar 9. Jumlah Mikrokapsul Enkapsulat
Ekstrak Daun S. cristaefolium
Pada Berbagai Perlakuan Suhu
Inlet Spray Dryer dalam Satu

Bidang Pandang
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Berdasarkan grafik pada Gambar 9 dapat
diketahui bahwa semakin tinggi perlakuan suhu
inlet spray dryer yang diberikan maka mikrokapsul
yang terlindungi oleh bahan penyalut jumlahnya
semakin menurun. Hal ini diduga pada perlakuan
subu infet 150°C bahan penyalut dapat melindungi
inti dengan baik dan menjaga retensi dari ekstrak
daun S. cristaefolinm. Namun, pada perlakuan suhu
inlet 190°C  kemampuan penyalut dalam
melindungi bahan inti dan menjaga retensi
ekstrak daun . eristaefolium semakin berkurang
sehingga inti keluar dari mikrokapsul. Menurut
Gharsallaoui ez al. (2007), ketika suhu znlet spray
dryer rendah maka tingkat penguapan juga rendah
sehingga menyebabkan pembentukan
mikrokapsul dengan densitas membran yang
tinggi, memiliki kandungan air yang tinggi,
fluiditas rendah dan aglomerasi yang tinggi.
Namun, suhu zn/et tinggi
penguapan  berlebihan  dan

mengakibatkan retakan pada membran sehingga

udara  yang
menyebabkan

dapat menginduksi pelepasan bahan aktif dan
dapat menyebabkan degradasi bahan di dalamnya
serta menyebabkan bahan aktif yang bersifat
volatil akan hilang.

Kondisi di atas dapat menyebabkan
penurunan dari efisiensi enkapsulasi. Penurunan
ini disebabkan dari sifat bahan penyalut berupa
gum arab dan dekstrin yang tidak tahan terhadap
suhu tinggi. Gum arab molekulnya terdiri atas
empat gula, L-arabinosa, L-ramnosa, D-
galaktosa dan asam D-glukoronat (Deman,
1997). Dekstrin adalah glukosa yang terdiri dari
polimer sakarida dengan ikatan o-1,4 D-glucose
(Pudiastuti dan Pratiwi, 2013). Pada suhu yang
tinggi kedua bahan penyalut tersebut akan
mengalami gelatinisasi dan granulanya akan

pecah (Winarno, 1988).

3.7 Dsitribusi Ukuran Diameter Partikel
Hasil jumlah enkapsulat ekstrak daun S.

cristaefolinm pada ukuran diameter <10 pm, 10 -
20 pm dan > 20 um dalam satu bidang pandang
yang diperoleh dari hasil penelitian berturut -
turut dapat dilihat pada Gambar 10, Gambar 11
dan Gambar 12.



200 ¢ 171,67 = 3417 + 198,01

diameter < 10 um

> Mikrokapsulukuran

(=]

150°C  170°C  190°C
Gambar 10. Jumlah Mikrokapsul Enkapsulat
Ekstrak Daun S. cristaefolium
Diameter < 10 pm Pada Berbagai
Perlakuan Suhu Inlet Spray
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Gambar 11. Jumlah Mikrokapsul Enkapsulat
Ekstrak Daun S. cristaefolium
Diameter 10 pm - 20 pm Pada
Berbagai Perlakuan Suhu Inlet
Spray Dryer dalam Satu Bidang

Pandang
g 1 y = 3,835x + 0,1067 12
£ g L2 RZ = 0,9702
=~ =10
28 7
5A 8 4,33
g¢g 4
23 5
S5
W0

150°C  170°C  190°C

Gambar 12. Jumlah Mikrokapsul Enkapsulat
Ekstrak Daun S. Cristaefolium
Diameter > 20 pm Pada
Berbagai Perlakuan Suhu Inlet
Spray Dryer dalam Satu Bidang
Pandang

Berdasarkan grafik pada Gambar 10
dapat diketahui bahwa semakin tinggi perlakuan
suhu znlet spray dryer yang diberikan maka jumlah
mikrokapsul dengan ukuran diameter < 10 pm
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Gambar 12
menunjukkan bahwa semakin tinggi perlakuan

akan  semakin  menurun.
suhu snlet spray dryer yang diberikan maka jumlah
mikrokapsul dengan ukuran diameter > 20 um
akan semakin meningkat. Hal ini diduga karena
suhu yang rendah dapat menyebabkan
pengeringan berjalan dengan lambat, pada
kondisi tersebut dapat memberikan kesempatan
yang lebih banyak pada mikrokapsul untuk
kembali ke bentuk semula. Bono e a/ (2011),
menyatakan bahwa pengeringan pada suhu tinggi
dapat menyebabkan pengeringan berjalan lebih
cepat dan partikel yang dihasilkan berukuran
lebih besar sebab partikel tidak dapat kembali
seperti ukuran awal selama pengeringan. Ukuran
diameter mikrokapsul enkapsulat ekstrak daun S.
cristagfolinm akan semakin meningkat seiring
dengan peningkatan perlakuan suhu et spray
dryer yang diberikan. Hal ini dipengaruhi oleh
peristiwa gelatinisasi dari bahan penyalut yang
digunakan. Gelatinisasi adalah proses masuknya
air ke dalam granula pati yang menyebabkan
granula pati mengembang dan akhirnya pecah.
Adanya pemanasan mengakibatkan granula pati
sedikit demi sedikit mengalami pembengkakan
sampai titik tertentu (Pudiastuti dan Pratiwi,
2013).

3.8  Organoleptk Bau
Hasil nilai organoleptik bau enkapsulat

ekstrak daun . eristaefolinm yang diperoleh dari
hasil penelitian dapat dilihat pada Gambar 13.
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Gambar 13. Uji Organoleptik Bau
Enkapsulat Ekstrak Daun S.
cristaefolium Pada Berbagai
Perlakuan Suhu Inlet Spray
Dryer

Berdasarkan grafik pada Gambar 13
dapat diketahui bahwa nilai bau terendah pada
perlakuan suhu dnket spray dryer 190°C  yaitu



sebesar 3,78 dan nilai bau tertinggi pada
perlakuan suhu 150°C yaitu sebesar 4,48. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu
pengeringan dapat menyebabkan enkapsulat
ekstrak daun 8. cristaefolium yang dihasilkan
memiliki bau yang semakin mendekati bau amis.
Kondisi tersebut diduga katena suhu tinggi
mengakibatkan lapisan bahan penyalut yang
melindungi bahan inti rusak, sehingga bau amis
dari ekstrak daun . cristaefolium akan keluar dari
dinding mikrokapsul. Nugroho e al (20006),
menyatakan bahwa adanya perubahan tekstur
atau viskositas bahan karena penambahan
hidrokoloid dapat mengubah bau dan rasa.

3.9 Rendemen
Hasil nilai rendemen enkapsulat ekstrak

daun S. cristaefolinm yang diperoleh dari hasil
penelitian dapat dilihat pada Gambar 14.
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Gambar 14. Rendemen Enkapsulat Ekstrak
Daun S. cristaefolium Pada
Berbagai Perlakuan Suhu Inlet
Spray Dryer

Berdasarkan grafik pada Gambar 14
dapat diketahui bahwa semakin tinggi perlakuan
suhu snlet spray dryer yang diberikan menyebabkan
rendemen enkapsulat ekstrak daun S. cristaefolinm
semakin rendah. Hal ini diduga karena perlakuan
suhu yang semakin tinggi menyebabkan air dari
bahan yang dikeringkan banyak yang teruapkan.
Pernyataan  tersebut
Naibaho ¢z a/. (2015), bahwa semakin tinggi suhu

pengeringan maka rendemen semakin rendah,

didukung  pernyataan

sebab semakin tinggi suhu pengetingan maka
semakin banyak air divapkan dari suatu bahan
schingga bobot bahan yang dihasilkan semakin
berkurang. Pernyataan tersebut didukung oleh
pernyataan Nugraha ef a/l. (2014), bahwa semakin
tinggi penggunaan suhu maka semakin kecil pula
hasil rendemen yang dihasilkan, karena semakin
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tinggi suhu yang digunakan proses penguapan
akan semakin besar.

4. PENUTUP
4.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian mengenai
Pengaruh Suhu Inlet Spray Dryer Terhadap
Kualitas Enkapsulat Ekstrak Daun S. cristaefolinm
Tersalut Kombinasi Gum Arab dan Dekstrin
dapat disimpulkan bahwa perlakuan suhu zn/er
spray dpyer memberikan pengaruh terhadap
efisiensi enkapsulasi flavonoid, kadar air,
kelarutan, distribusi morfologi partikel, distribusi
ukuran diameter patikel dan bau serbuk, namun
tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap
parameter warna dan pH. Hasil terbaik pada
penelitian ini diperoleh pada perlakuan A yaitu
suhu znler 150°C dengan nilai warna sebesar
74,75°; efisiensi enkapsulasi flavonoid sebesar
75,38%; kadar air sebesar 4,36%; pH sebesar
5,79; kelarutan sebesar 85,42%; morfologi
mikrokapsul sebesar 97,64%; distribusi diameter
partikel ukuran < 10 um sebanyak 171,67;
ukuran 10 — 20 pm sebanyak 45; ukuran > 20 um
sebanyak 4,33; organoleptik bau sebesar 4,48%

dan rendemen 1,97%.

4.2 Saran

Disarankan adanya penelitian lebih lanjut
mengenai proses pembuatan enkapsulat ekstrak
daun = §.

menggunakan

cristacfolium  dengan  perlakuan

konsentrasi bahan penyalut
berupa kombinasi gum arab dan dekstrin dengan
menggunakan suhu spray dryer 150°C  serta
dilakukannya uji FTIR atau uji Defraksi X-ray
untuk mengetahui compatible dari kombinasi
bahan penyalut yang digunakan sehingga dapat
diperoleh hasil serbuk ekstrak daun . eristaefolinm

yang berkualitas lebih baik.
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