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Abstrak 
 

Minyak buah merah (Pandanus conoideus L.) dapat diolah menjadi mikroenkapsulat berbentuk bubuk kering yang mudah 
diaplikasikan sebagai pewarna alami pangan, karena daya larutnya yang tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 
konsentrasi maltodekstrin yang optimal sebagai penyalut dalam menghasilkan mikroenkapsulat dari minyak buah merah 
kasar (MBMK) dengan sifat fisik, kandungan karotenoid, dan stabilitas yang baik menggunakan pengeringan cabinet dryer. 

Mikroenkapsulat minyak buah merah dibuat dalam 3 formula, dengan perlakuan konsentrasi maltodekstrin yaitu 17%, 18% dan 
19%. Proses enkapsulasi MBMK diawali dengan pembuatan emulsi dan dikeringkan menggunakan pengeringan cabinet dryer 
(suhu 50oC, 4 jam). Perlakuan konsentrasi maltodekstrin sebagai bahan penyalut dalam proses mikroenkapsulasi minyak buah 
merah kasar (MBMK) pada kisaran 17-19% mempengaruhi karakteristik fisik dan kimia mikroenkapsulat yang dihasilkan, yaitu 
kadar air, kandungan karotenoid dan daya larut. Peningkatan konsentrasi maltodekstrin hingga 19% cenderung meningkatkan 
kandungan karotenoid (203 ppm), dan daya larut (88%) mikroenkapsulat, namun juga disertai dengan peningkatan kadar air 
(8,4%). Stabilitas penyimpanan mikroenkapsulat MBMK selama 19 hari pada suhu kamar lebih baik menggunakan kemasan 
botol gelap dibandingkan dengan botol transparan maupun plastik. 

 

Kata Kunci: minyak buah merah kasar, mikroenkapsulat, karotenoid, stabilitas, cabinet dryer 

Abstract 

Red fruit oil (Pandanus conoideus L.) can be processed into microencapsulated dry powder that is easily applicable as a food 

fortificant or natural colorant due to its high solubility. This study aimed to determine the optimal concentration of maltodextrin 
as a coating agent to produce crude red fruit oil (CRFO) microcapsules with desirable physical properties, total carotenoid 
content, and storage stability using the cabinet dryer method. Microencapsulated CRFO was prepared in three formulations, 
using maltodextrin concentrations of 17%, 18%, and 19%. The encapsulation process began with emulsion preparation, followed 
by drying using a cabinet dryer (temperature 50 °C, 4 hours). The variation in maltodextrin concentration (17–19%) significantly 
affected the physical and chemical characteristics of the resulting microcapsules, including moisture content, carotenoid levels, 
and water solubility. Increasing the maltodextrin concentration to 19% tended to enhance the carotenoid content (203 ppm) and 
solubility (88%) of the microcapsules, although it also led to a higher moisture content (8.4%). The storage stability of CRFO 

microcapsules over 19 days at room temperature was better when packaged in dark bottles compared to transparent or plastic 
bottles. 

Keywords: Crude red fruit oil (CRFO), Microencapsulate, carotenoid, stability, cabinet dryer 

Pendahuluan  

Buah merah (Pandanus conoideus Lamk.) 

merupakan jenis tanaman yang termasuk ke dalam 

famili pandanaceae dan ditemukan secara endemik 

di Provinsi Papua dan Papua Barat. Pemanfaatan 

utama buah ini, terutama diekstrak minyaknya. 

Minyak buah merah mengandung berbagai 

komponen aktif yang meliputi αkaroten, β-karoten, β-

kriptosantin, dan α-tokoferol, serta asam lemak tidak 

jenuh, terutama asam oleat, linoleat, linolenat dan 

palmitoleat (Sarungallo et al., 2015a; Sarungallo et 

al., 2015b), yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh. 

Oleh karena itu minyak buah merah sangat berpotensi 

untuk diolah menjadi pangan fungsional.  
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Minyak buah merah tergolong minyak yang 

mengandung komposisi asam lemak tidak jenuh yang 

tinggi, sehingga mudah mengalami perubahan kimia 

seperti hidrolisis dan oksidasi selama 

penyimpanannya sehingga mempengaruhi komponen 

aktifnya dapat mengalami kerusakan (Velasco et al., 

2003). Dijelaskan pula bahwa kerusakan oksidatif 

pada minyak buah merah hasil pemurnian antara lain 

menyebabkan terbentuknya flavour yang tidak enak, 

stabilitas umur simpan rendah dan penurunan sifat 

sensori (Velasco et al., 2003). 

Untuk mempertahankan stabilitas dan umur 

simpan minyak buah merah dapat dilakukan melalui 

teknologi mikroenkapsulasi. Mikroenkapsulasi 

merupakan suatu teknologi penyalutan zat inti yang 

dapat berupa padatan, cairan atau gas, dimana dengan 

adanya lapisan tipis tersebut maka dapat menghambat 

volatilisasi dan melindungi zat inti dari kerusakan 

kimia sehingga dapat memperpanjang umur simpan 

dan mudah diaplikasikan pada berbagai produk 

pangan (Pegg and Shahidi, 2007).   

Mikroenkapsulat pada dasarnya merupakan 

sebuah partikel berukuran 1-5000 μm yang berbentuk 

bola, persegi panjang ataupun tidak beraturan yang 

dipengaruhi oleh bahan inti, penyalut dan proses 

mikroenkapsulasinya (Correa-Filho et al., 2019).  

Bahan penyalut dalam proses mikroenkapsulasi dapat 

berupa polimer. Polimer bahan penyalut yang 

biasanya digunakan berupa karbohidrat, golongan 

gum, selulosa, golongan lipid dan protein (Velasco et 

al., 2003). Bahan penyalut yang digunakan memiliki 

karakteristik fisikokimia tertentu. Bahan penyalut 

yang lazim digunakan adalah maltodekstrin. 

Keunggulan maltodekstrin sebagai bahan penyalut 

karena mempunyai kelarutan yang tinggi, memiliki 

viskositas yang rendah, cepat terdispersi, mampu 

membentuk matriks pelindung yang baik, dapat 

menghambat kristalisasi dan pencoklatan, serta dapat 

diaplikasikan dengan mudah (Laohasongkram et al., 

2011).  

Formulasi mikroenkapsulat berbasis minyak 

buah merah hasil degumming (MBMD) telah 

dikembangkan oleh Sarungallo et al., menggunakan 

komposisi MBMD (11%), maltodekstrin (18%), gum 

arab (1,8-2,6%), gelatin (0,9-1,3%), CMC (0,4%), 

dan tween 80 (0,4-0,9%), yang menghasilkan produk 

mikroenkapsulat dengan stabilitas terbaik (Sarungallo 

et al., 2019). Selanjutnya, Pratiwi et al., (2020) 

memproduksi mikroenkapsulat menggunakan 

MBMD (11%), air (67%), maltodekstrin (18%), serta 

emulsifier gum arab (1,8%), gelatin (0,9%), CMC 

(0,4%), dan tween 80 (0,9%), yang proses 

pengeringannya menggunakan spray dryer pada suhu 

170-180°C. Produk mikroenkapsulat yang dihasilkan 

memiliki kadar air 0,55%, bilangan peroksida 0,49 

mg O₂/g, kadar lemak 38,31%, dan total karotenoid 

635 ppm (Pratiwi et al., 2020). Untuk meningkatkan 

kandungan karotenoid pada mikroenkapsulat minyak 

buah merah, Padang et al., (2022), menambah 

konsentrasi MBMD menjadi 20% dengan variasi 

rasio maltodekstrin dan air: M1 (16%:59,5%), M2 

(17%:58,5%), M3 (18%:57,5%), dan M4 

(19%:56,5%) dengan jenis emulsifier yang sama, 

namun pengeringannya menggunakan cabinet dryer 

pada suhu 50°C selama 4 jam dan dapat 

meningkatkan kadar karotenoid hingga 7.266 ppm. 

Salah satu permasalahan dalam pengolahan 

minyak buah merah adalah pada tahap pemurnian, 

khususnya proses degumming, proses ini dapat 

menurunkan kadar karotenoid dalam minyak buah 

merah kasar (Mayalibit et al,. 2019); Sarungallo et 

al., 2020). Selain itu, proses degumming juga 

memerlukan energi lebih besar dan waktu lebih lama 

sehingga kurang efisien bagi industri rumah tangga. 

Oleh karena itu, diperlukan kajian alternatif berupa 

aplikasi teknologi mikroenkapsulasi dengan 

menggunakan minyak buah merah kasar sebagai 

bahan baku. Dalam penelitian ini, dilakukan 

reformulasi mikroenkapsulat menggunakan bahan 

baku minyak buah merah kasar (MBMK) dengan 

menggunakan maltodekstrin sebagai bahan penyalut, 

dengan konsentrasi antara 17-19%. Proses 

pengeringan dilakukan menggunakan cabinet dryer 

pada suhu rendah yaitu 50oC, karena lebih ekonomis 

dan berpotensi untuk diterapkan pada skala industri 

rumah tangga.  

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 

konsentrasi maltodekstrin yang optimal sebagai 

penyalut dalam menghasilkan mikroenkapsulat 

minyak buah merah kasar dengan sifat fisik, 

kandungan total karotenoid, dan stabilitas yang baik 

melalui metode pengeringan cabinet dryer. 
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Metode Penelitian 

Metode penelitian yang digunakan adalah 

eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL), dengan perlakuan konsentrasi maltodekstrin 

17, 18 dan 19%, dengan 2 kali ulangan. Formula 

emulsi mikroenkapsulat mengacu pada Sarungallo et 

al., (2019) dengan sedikit modifikasi, yaitu 

menggunakan minyak kasar buah merah, dan bahan-

bahan lain yaitu air dan emulsifier yaitu gum arab, 

gelatin dan CMC dengan konsentrasi seperti yang 

disajikan pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Formula Mikroenkapsulat Minyak Buah Merah 

kasar 

Bahan 
Formula (%) 

M1 M2 M3 

Minyak buah 

merah kasar  
11 11 11 

Air 68,5 67,5 66,5 

Maltodekstrin 17 18 19 

Gum Arab 1 1 1 

Gelatin 1,5 1,5 1,5 

CMC 1 1 1 

 
Proses enkapsulasi minyak buah merah 

kasar ini terbagi menjadi dua tahap, yaitu pembuatan 

emulsi dan pengeringan emulsi. 

Tahap 1: Pembuatan Emulsi. 

(1) Penimbangan bahan-bahan kering 

(maltodekstrin, gum arab dan gelatin, CMC), 

kemudian diaduk rata dan ditambahkan 

sebagian air. 

(2) Pemanasan dilakukan sambil diaduk merata 

sehingga membentuk pasta, kemudian 

dihomogenisasi pertama, menggunkan hand 

mixer. 

(3) Penambahan minyak buah merah kasar 

dilakukan sedikit demi sedikit ke dalam adonan 

pasta sambil dihomogenisasi, bergantian 

dengan air yang tersisa sehingga menghasilkan 

emulsi minyak buah merah yang homogen dan 

berwana oranye kemerahan. 

 

Tahap 2: Pengeringan Emulsi. 

(1) Emulsi yang dihasilkan dioles pada kertas roti 

dan dikeringkan menggunakan cabinet dryer 

(T = 50°C, t = 4 jam). 

(2) Bubuk mikroenkapsulat minyak buah merah 

yang dihasilkan kemudian dikemas plastik 

kedap udara dan dibungkus dengan aluminium 

foil, dan disimpan dalam freezer sampai 

dianalisis. 

Analisis kadar air mikroenkapsulat 

Pengukuran kadar air mikroenkapsulat minyak 

buah merah degumming (MBMD) menggunakan 

metode oven (AOAC, 2012). Sampel sebanyak 

0,2gram ditimbang dan dimasukkan dalam cawan 

aluminium yang telah dikeringkan dalam oven 

dengan suhu 105°C selama 15 menit. Sampel dan 

cawan dikeringkan dalam oven dengan suhu 105°C 

selama 6 jam. Cawan yang berisi sampel dipindahkan 

ke desikator selama 30 menit, setelah dingin 

dilakukan penimbangan dan pengeringan dilanjutkan 

sampai diperoleh berat konstan. Kadar air sampel 

dihitung berdasarkan Persamaan 1. 

 

Kadar Air (% bb) =
W−(W1−W2)

W
 x 100 …. ……...(1) 

Keterangan:  

W   = berat sampel sebelum dikeringkan (g) 

W1 = berat sampel dan cawan kering kosong (g) 

W2 = berat cawan kosong (g) 

 

Analisis daya larut mikroenkapsulat 

Pengukuran kelarutan dalam air 

mikroenkapsulat berdasarkan  metode AOAC (2012) 

dengan sedikit modifikasi. Mikroenkapsulat 

ditimbang 1 g, kemudian dilarutkan dalam 20 ml 

aqua dan disaring dengan penyaring vakum. Kertas 

saring sebelum digunakan dikeringkan terlebih 

dahulu dalam oven dengan suhu 105°C selama 30 

menit, lalu ditimbang. Setelah proses penyaringan, 

kertas saring beserta residu bahan dikeringkan 

kembali dalam oven dengan suhu 105°C selama 1 

jam. Setelah itu, dinginkan dalam desikator selama 

15 menit, lalu ditimbang. Nilai kelarutan dihitung 

berdasarkan Persamaan 2. 

 

Kelarutan  (%) = (1 −
c−b

a x
100−ka

100

 ) 𝑥 100%  …….(2) 

Keterangan: 

a = berat sampel yang digunakan (g) 

b = berat kertas saring (g) 

c = berat kertas saring dan residu (g) 

ka = kadar air sampel (%) 
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Analisis total karotenoid mikroenkapsulat 

Pengukuran total karotenoid 

mikroenkapsulat minyak buah merah degumming 

berdasarkan metode Al-Farsi et al., (2005) dengan 

sedikit modifikasi. Sebanyak 0,01gram dari masing-

masing sampel ditambahkan 0,1% butylated 

hydroxytoluene (BHT) dihitung dari basis volume 10 

ml, lalu ditambahkan aseton/etanol (1:1, v/v) hingga 

volume 10 ml. Larutan divortex untuk mengekstrak 

karoten selama 15 menit dan diukur absorbansinya 

dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 

470 nm. Blanko dibuat tanpa menngunakan sampel. 

Total karotenoid dihitung berdasarkan Persamaan 3. 

 

Total Karotenoid (ppm) =
A x (V x 104)

E1% x G 
  ….…… (3) 

Keterangan: 

A =  Absorbansi pada Panjang gelombang 470nm 

V = Total volume ekstrak (ml) 

E1% = Extinction coefficient untuk campuran 1% 

karotenoid  (2500) 

G = Berat sampel (g) 

 

Analisis Stabilitas Mikroenkapsulat 

Stabilitas mikroenkapsulat dilakukan 

dengan mengamati perubahannya selama penyim-

panan dalam 3 jenis kemasan yaitu botol gelap, botol 

kaca transparan dan kemasan plastik (Gambar 1). 

Penyimpanan dilakukan pada suhu ruang, 

dihindarkan dari sinar matahari langsung dan sumber 

panas selama 19 hari. Pengamatan dilakukan 

terhadap perubahan warna, penggumpalan dan 

keluarnya minyak dari matriks mikroenkapsulat. 

 

 
Gambar 1. Pengujian stabilitas mikroenkapsulat minyak 

buah merah kasar (MBMK) perlakuan 

konsentrasi maltodekstrin 17% (M1), 18% 

(M2) dan 19% (M3) menggunakan 3 jenis 

kemasan. 

 
 

 

 

Analisis Data 

Semua data yang diperoleh dirata-ratakan 

ditabulasi dan disajikan dalam bentuk tabel dan 

gambar, serta dibahas secara deskriptif. 

 

Hasil dan Pembahasan 

Kadar Air Mikroenkapsulat Minyak Buah Merah  

Kadar air merupakan parameter yang 

menentukan kualitas mikrokapsul. Kadar air yang 

rendah dapat mencegah kerusakan mikrokapsul buah 

merah. Kadar air mikroenkapsulat MBMK dari ke-3 

perlakuan berkisar 6,1-8,4%, seperti yang disajikan 

pada Gambar 2. 

 

 
Gambar 2. Kadar air mikroenkapsulat minyak buah merah 

kasar dengan perlakuan konsentrasi 

maltodekstrin 17% (M1), 18% (M2) dan 19% 

(M3). 

 
Data pada Gambar 2 menunjukkan bahwa 

peningkatan konsentrasi maltodekstrin cenderung 

meningkatkan kadar air mikroenkapsulat MBMK. 

Selain konsentrasi maltodekstrin, penambahan CMC 

dan gum arab dalam formulasi juga memberikan 

pengaruh terhadap kadar air mikroenkapsulat. 

Nurlaili et al., menambahkan bahwa aktivitas air 

yang tinggi disebabkan oleh peningkatan kadar 

maltodekstrin, dimana sifat dari maltodekstrin sangat 

higroskopis, sehingga mikroenkapsulat dapat 

menyerap uap air (Nurlaili et al., 2014). 

Penambahan CMC dalam formulasi dapat 

menghambat pelepasan air selama proses 

pengeringan. Hal ini disebabkan oleh kemampuan 

CMC membentuk struktur tiga dimensi yang dapat 
memerangkap air ketika terpapar panas (Saputri and 

Ngatirah, 2019). Sedangkan pengaruh dari 

penambahan gum arab adalah air yang terikat akan 

membentuk gel sehingga air yang terperangkap sulit 

untuk menguap. Gum arab memiliki berat molekul 

yang lebih besar (±500.000 gram/mol) dan struktur 
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molekul yang lebih kompleks sehingga ikatan dengan 

molekul air lebih kuat, maka ketika proses 

pengeringan berlangsung molekul air agak sulit 

diuapkan dan membutuhkan energi penguapan yang 

lebih besar. Gum arab merupakan golongan 

karbohidrat yang bersifat hidrofilik dan mempunyai 

banyak gugus hidroksil sehingga mempunyai 

kemampuan untuk mengikat air (Reineccius, 1995). 

Pratiwi et al., (2020) melaporkan bahwa kadar 

air mikroenkapsulat MBMD dengan penambahan 

maltodekstrin 18% sebesar 0,55%. Sedangkan 

Sarungallo et al., (2019) melaporkan bahwa kadar air 

mikroenkapsulat MBMD dengan penambahan 

maltodekstrin 18% yaitu 1,1%. Perbedaan tersebut 

disebabkan karena metode pengeringan 

menggunakan spray dryer dengan suhu 170-180°C 

(Sarungallo et al., (2019), sedangkan dalam 

penelitian ini menggunakan cabinet dryer pada suhu 

50°C. Selain itu, penggunaan MBMK dalam 

penelitian ini juga dapat berkontribusi meningkatnya 

kadar air produk yang dihasilkan. Dilaporkan bahwa 

kadar air MBMD relative lebih rendah dibandingkan 

MBMK (Sarungallo et al., 2020). Nilai kadar air 

mikroenkapsulat yang dihasilkan dalam kajian ini 

belum memenuhi standar produk susu bubuk dalam 

SNI yaitu maksimal 5% (SNI, 1999). Oleh karena itu 

penelitian selanjutnya berfokus pada optimasi suhu 

dan waktu pengeringan menggunakan cabinet dyer 

untuk menurunkan kadar air mikroenkapsulat. 

 

Daya Larut Mikroenkapsulat Minyak Buah 

Merah 

Daya larut mikroenkapsulat MBMK dari ke-3 

perlakuan berkisar 44,42-88,19%, seperti yang 

diperlihatkan pada Gambar 3.  

 
Gambar 3. Daya larut mikroenkapsulat minyak buah merah 

kasar (MBMK) dengan perlakuan konsentrasi 

maltodekstrin 17% (M1), 18% (M2) dan 19% 

(M3). 

 
Gambar 3 menunjukkan bahwa daya larut 

mikroenkapsulat MBMK semakin meningkat seiring 

penambahan maltodekstrin. Peningkatan daya larut 

terjadi pada M3 dengan peningkatan kadar 

maltodektrin 19% mencapai 88%, lebih tinggi 

dibandingkan laporan Sarungallo et al., (2019) 

sebesar 80%, namun lebih rendah dibandingkan 

laporan Padang et al., (2022) sebesar 91,77-93,99%, 

yang menggunakan bahan baku MBMD (Sarungallo 

et al. 2019). Hal ini mengindikasikan bahwa MBMK 

tanpa proses degumming berpeluang sebagai bahan 

baku dalam pembuatan mikroenkapsulat.  

Mikroenkapsulat yang baik cenderung 

memiliki kelarutan yang tinggi dalam pelarut 

misalnya air, sehingga zat aktif akan terlepas semakin 

cepat saat digunakan. Daya larut mikroenkapsulat 

(Gambar 3) meningkat dengan meningkatnya 

konsentrasi maltodekstrin dalam formulasi karena 

sifat kelarutannya (Purnamayati et al., 2016). 

Fenomena tersebut dapat terjadi karena maltodekstrin 

tergolong polisakarida yang sangat mudah larut 

dalam air dan bersifat hidrofobik sehingga mampu 

membentuk sistem larutan yang terdispersi merata 

(Retnaningsih and Intan, 2014). Yuliawaty et al., 

(2019) menjelaskan bahwa gugus hidroksil pada 

maltodekstrin berinteraksi dengan air saat dilarutkan, 

sehingga semakin banyak gugus hidroksil bebas pada 

bahan pengisi, semakin tinggi tingkat kelarutannya. 

Selain itu, Yuliasari et al., (2016) melaporkan 

bahwa penggunaan maltodekstrin sebagai bahan 

penyalut menghasilkan mikrokapsul minyak sawit 

merah dengan daya larut mencapai 97,15%. 

Peningkatan kelarutan ini mencerminkan kualitas 
produk yang lebih baik, karena berkaitan langsung 

dengan efisiensi pelepasan bahan aktif pada aplikasi 

mikroenkapsulat. 

 

Karotenoid Mikroenkapsulat Minyak Buah 

Merah 

Karotenoid mikroenkapsulat MBMK dari ke-3 

perlakuan berkisar 163-204 ppm, seperti yang 

diperlihatkan pada Gambar 4.  
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Gambar 4. Karotenoid Mikroenkapsulat minyak buah 

merah kasar (MBMK) dengan perlakuan 

konsentrasi maltodekstrin 17% (M1), 18% 

(M2) dan 19% (M3). 

 
Gambar 4, menunjukkan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi maltodekstrin maka semakin tinggi 

kandungan karotenoid pada mikrokapsul minyak 

buah merah. Hal ini mengindikasikan bahwa 

pengikatan konsentrasi maltodestrin efektif menyalut 

MBMK sehingga melindungi karotenoid dari 

kerusakan selama proses produksi mikroenkapsulat. 

Namun, dari hasil penelitian ini diketahui bahwa 

kandungan karotenoid mikroenkapsulat MBMK 

menggunakan penyalut maltodekstrin 18% lebih 

rendah yaitu 204 ppm dibandingan dengan 

kandungan karotenoid mikroenkapsulat MBMD 

dengan menggunakan penyalut yang sama yakni 

maltodekstrin 18% yaitu 1028 ppm (Sarungallo et al., 

2019).  Rendahnya kandungan karotenoid disebabkan 

karena perbedaan metode pengeringan 

mikroenkalsulat dan jenis minyak yang digunakan 

dalam formulasi. Simanjuntak juga melaporkan 

bahwa adanya berbagai perlakuan selama proses 

yang dapat menyebabkan turunnya kadar karoten 

dalam mikroenkapsulat minyak sawit merah 

(Simanjuntak, 2007). 

 

Kestabilan Mikroenkapsulat Minyak Buah Merah 

Kestabilan mikroenkapsulat MBMK dari ke-

3 formula selama penyimpanan 40 hari, terhadap 

warna, penggumpalan dan keluarnya minyak dari 

matriks diperlihatkan pada Tabel 2.  

Berdasarkan data pada Tabel 2., diketahui 

bahwa mikrokapsul yang disimpan pada plastik dan 

botol kaca transparan lebih cepat mengalami 

perubahan warna merah oranye menjadi merah 

orange agak muda. Buah merah mengandung 

karotenoid yang menghasilkan pigmen berwarna 

orange merah (Sarungallo et al., 2015a). Perubahan 

warna produk mikrokapsul dapat disebabkan karena 

terjadinya kerusakan karotenoid selama penyimpanan 

pada suhu kamar. Menurut Rodriguez-Concepcion et 

al., (2018) karoten merupakan komponen yang 

mudah mengalami kerusakan baik isomerasi maupun 

oksidasi bila terpapar oleh oksigen, panas, asam 

maupun cahaya. Terjadinya isomerasi maupun 

oksidasi pada karoten akan mengakibatkan turunnya 

atau kehilangan aktivitas vitamin A (Rodriguez-

Concepcion et al., 2018). Pada perlakuan penggunaan 

kemasan plastik dan botol transparan hanya mampu 

menghambat kerusakan secara oksidatif dengan cara 

mengurangi paparan mikroenkapsulat terhadap 

oksigen, namun kerusakan isomerase yang dipicu 

oleh paparan cahaya tidak dapat dihindarkan. 

 
Tabel 2. Stabilitas Penyimpanan mikroenkapsulat minyak 

buah merah kasar (MBMK) dengan perlakuan 

konsentrasi maltodekstrin 17% (M1), 18% (M2) 

dan 19% (M3). 

Jenis 

Kemasan 
Formula* 

Stabilitas Penyimpanan 

Perubahan

Warna 

Penggum-

palan 

Keluar 

Minyak 

Botol Kaca 

(Transparan) 

M1 Hari ke-17 Stabil Stabil 

M2 Hari ke-18 Stabil Stabil 

M3 Hari ke-19 Stabil Stabil 

Botol Gelap 

M1 Stabil Stabil Stabil 

M2 Stabil Stabil Stabil 

M3 Hari ke-10 Stabil Stabil 

Plastik PE 

(Transparan) 

M1 Hari ke-10 Hari ke-16 Stabil 

M2 Hari ke-11 Hari ke- 17 Stabil 

M3 Hari ke-10 Hari ke- 18 Stabil 

*M1= maltodekstrin 17%; M2 = maltodekstrin 18%,                 

M3= maltodekstrin 19%. 

 

Penggumpalan pada mikrokapsul minyak 

buah merah cenderung stabil (tidak mengalami 

penggumpalan), hal ini disebabkan karena 

mikroenkapsulat disimpan pada kemasan kedap udara 

sehingga tidak terjadi kontak dengan lingkungan dan 

terjadi penyerapan air yang menyebabkan 

penggumpalan, sedangkan pada kemasan plastik agak 

sedikit menggumpal. Priyanto et al., (2008) 

melaporkan bahwa selama proses penyimpanan 

partikel dapat saling bergabung sebagai satu 

aglomerat. Proses aglomerasi tersebut diasosiasikan 

dengan adanya perubahan kadar air akibat absorbsi 
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uap air dari lingkungan. Akibatnya permukaan bahan 

menjadi lengket dan menyebabkan kohesi antar 

partikel membentuk cluster dimana penggabungan 

beberapa kluster menghasilkan fenomena 

penggumpalan (Priyanto  et al,. (2008).  Selain itu, 

selama penyimpanan tidak terjadi keluarnya minyak 

pada seluruh sampel karena sifat penyalutan dari 

maltodekstrin sangat baik, dimana maltodekstrin 

memiliki daya ikat yang tinggi sehingga produk dapat 

stabil hingga akhir penyimpanan.  

 

Kesimpulan 

Perlakuan konsentrasi maltodekstrin sebagai 

bahan penyalut dalam proses mikroenkapsulasi 

minyak buah merah kasar (MBMK) pada kisaran 17-

19% menggunakan cabinet dryer mempengaruhi 

karakteristik fisik dan kimia mikroenkapsulat yang 

dihasilkan, yaitu kadar air, kandungan karotenoid, 

dan daya larut. Peningkatan konsentrasi 

maltodekstrin hingga 19% cenderung meningkatkan 

kandungan karotenoid (203 ppm), dan daya larut 

(88%) mikroenkapsulat, namun juga disertai dengan 

peningkatan kadar air (8,4%). Stabilitas penyimpanan 

mikroenkapsulat MBMK selama 19 hari pada suhu 

kamar lebih baik menggunakan kemasan botol gelap 

dibandingkan dengan botol transparan maupun 

plastik. 
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