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Stabilitas dan Karateristik Enkapsulasi Ekstrak Antosianin Ubi Jalar Ungu
( Ipomoea batatas Var. Ayamurasaki) dengan Vacuum Drying dan Spray
Drying

Oleh: Alfonsus Rodriques Tampung
201220001

INTISARI

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. var. ayamurasaki ) merupakan salah satu
jenis ubi jalar yang semua bagian umbinya berwarna ungu. Ekstraksi merupakan
suatu proses pemisahan satu atau lebih komponen dari bahan asalnya dengan
tujuan untuk memisahkan komponen yang dikehendaki dari bahan. Vacuum
drying merupakan proses pengeringan suatu bahan dengan memanfaatkan
keadaan vakum. Spray drying merupakan suatu proses pengeringan yang
disemprotkan untuk mengurangi kadar air suatu bahan sehingga dihasilkan produk
berupa bubuk melalui penguapan cairan. Enkapsulasi merupakan suatu proses
dimana satu bahan atau campuran bahan disalut atau dijebak dalam bahan atau
sistem lain. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui stabilitas dan karateristik
enkapsulasi ekstrak antosianin ubi jalar ungu dengan vacuum drying dan spray
drying.

Rancangan penelitian yang digunakan dalam percobaan ini adalah
rancangan faktorial yang disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK), yang terdiri dari 2 faktor. Faktor | adalah cara pengering yang terdiri 2
level (vacuum drying dan spray drying). Faktor Il adalah lama penyimpanan yang
terdiri dari 3 level (hari ke 1, ke 7, dan ke 14).

Hasil rata-rata paling tinggi terdapat pada perlakuan pengering spray drying
dengan lama penyimpanan hari ke 1 dengan nilai rerata total antosianin sebesar
168,6 mg/g, aktivitas antioksidan 65,3%. Disimpulkan bahwa setelah disimpan
selama hari ke 14 pengurangan antosianin dengan spray drying sebesar 1,0709
mg/g dari vacuum drying 1,5689 mg/g, sedangkan pengurangan aktivitas
antioksidan selama hari 14 dengan spray drying sebesar 0,7803% dan vacuum
drying 1,1398%.

Kata kunci : Ubi jalar varietas Ayamurasaki, Ekstrak antosianin, Enkapsulasi,
Vacuum Drying, Spray Drying .
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Encapsulation Stability and Characteristics of Anthocyanin Extract from Purple
Sweet Potato (Ipomoea batatas Var Ayamurasaki)
With Vacuum Drying and Spray Drying

By: Alfonsus Rodriques Tampung
201220001

ABSTRACT

Purple sweet potato (Ipomoea batatas L. var, Ayamurasaki) is one type
of sweet potato that has purple flesh and purple skin. Extraction is a process of
separating one or more components from their original material in order to
obtain the desired component. Vacuum drying is the process of drying material by
means of creating vacuum. Spray drying is a drying process to reduce water
content of material to produce a powdered product through liquid evaporation.
Encapsulation is a process in which material or mixture of materials is coated or
trapped in other matrix or systems. This study aims to determine encapsulation
stability and characteristic of anthocyanin extract of purple sweet potato with
vacuum drying and spray drying.

The research design used in this experiment was 2 factor-Randomized
Block Design (RBD). Factor | is a two-level drying method (vacuum drying and
spray drying). Factor Il is the length of storage consisting of 3 levels (1, 7, and 14
days).

The highest average yield was obtained from spray drying treatment
combined with 1 day storage with total anthocyanin value 168.6 mg/g and
antioxidant activity of 65.3%. It is concluded that after being stored for 14 days
the reduction of anthocyanin content with spray drying was 1.0709 mg/g of
vacuum drying 1,5689 mg/g, while reduction of antioxidant activity after being
stored for 14 days were 0.7803% with spray drying and 1, 1398% with vacuum
drying.

Keywords: Sweet potato, varieties Ayamurasaki, anthocyanin extract,
Encapsulation, Vacuum Drying, Spray Drying.
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BAB |
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Negara Indonesia merupakan negara yang subur yang berpotensi
memproduksi tanaman umbi-umbian. Salah satu komuditas tanaman pangan yang
banyak diproduksi di Indonesia adalah ubi jalar. Menurut data BPS (2009) di
Indonesia, 89% produksi ubi jalar digunakan sebagai bahan pangan dengan
tingkat konsumsi 7,9 kg/ kapita/ tahun, ubi jalar pada umumnya didominasi oleh
karbohidrat yang dapat mencapai 27,9% dengan kadar air 68,5%. Ubi jalar
mempunyai beberapa jenis yaitu ubi jalar putih, merah, kuning, dan ungu.

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. var. Ayamurasaki ) merupakan salah
satu jenis ubi jalar yang semua bagian umbinya berwarna ungu. Ubi jalar ungu
varietas Ayamurasaki merupakan bahan pangan sumber karbohidrat, mengandung
vitamin dan mineral yang dibutuhkan tubuh antara lain kalsium dan zat besi,
vitamin A dan C. Di Jepang, ubi jalar warna ungu banyak digunakan sebagai zat
pewarna alami untuk makanan, penawar racun, mencegah sembelit, dan
membantu menyerap kelebihan lemak dalam darah (Anonymous, 2013a).
Menurut Yudiono (2011) warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya
pigmen ungu antosianin yang menyebar dari bagian kulit sampai dengan daging
umbinya. Ubi jalar ungu mengandung antosionin berkisar +110-210 mg/100 gr
berat basah (Kumalaningsih, 2006).

Antosianin tergolong senyawa flavonoid yang memiliki fungsi sebagai

antioksidan alami. Stabilitas adalah kemampuan suatu produk untuk
1
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mempertahankan sifat dan karakteristiknya agar sama dengan yang dimilikinya
saat dibuat (identitas, kekuatan, kualitas, dan kemurnian) dalam batasan yang
ditetapkan sepanjang periode penyimpanan dan penggunaan (Joshita, 2008).
Stabilitas antosianin merupakan salah satu proses produk untuk mempertahankan
sifat antosianin yang stabil, warna ungu yang stabil dan khas dimiliki oleh bahan
pangan ubi jalar ungu sepanjang periode penyimpanan. Sedangkan karateristik
antosianin adalah salah suatu kemampuan untuk menjaga atau mempertahankan
kualitas bubuk, warna ungu yang stabil menyerupai dengan warna asli dari ubi
jalar ungu sepanjang periode penyimpanan dan penggunaan.

Menurut Pokorny (2001) pemanasan sangat berpengaruh pada stabilitas
warna dan dapat menyebabkan warna ungu pada antosianin ubi jalar ungu
menjadi pucat. Secara umum stabilitas antosianin dapat dipengaruhi oleh beberapa
faktor seperti : struktur dan konsentrasi antosianin, derajat keasaman (pH),
oksidator, cahaya, suhu, dan sebagainya. Semakin tinggi suhu, maka
kemungkinan terjadinya degradasi warna antosianin akan semakin besar.
Nuciferani (2004), mengatakan sifat antosianin sebagai antioksidan dikarenakan
terdapatnya dua cincin benzena yang dihubungkan dengan tiga atom C dan
dirapatkan oleh satu atom O sehingga terbentuk cincin di antara dua cincin
benzena pada antosianin.

Ekstraksi merupakan suatu proses pemisahan satu atau lebih komponen
dari bahan asalnya dengan tujuan untuk memisahkan komponen yang dikehendaki
dari bahan (Anonymous, 2014). Penggunaan pelarut cair dapat mempengaruhi

hasil dari proses ekstraksi. Ekstraksi menggunakan pelarut didasarkan pada
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kelarutan komponen terhadap komponen lain dalam campuran. Pada umumnya
ekstraksi antosianin pada ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. var. Ayamurasaki )
menggunakan pengekstrak etanol (Kristiana dkk, 2012).

Menurut Gradinaru et al. (2003) melaporkan bahwa, salah satu upaya
yang dapat dilakukan untuk meningkatkan stabilitas antosianin adalah dengan
enkapsulasi. Enkapsulasi merupakan suatu proses dimana satu bahan atau
campuran bahan disalut atau dijebak dalam bahan atau sistem lain. Bahan yang
disalut atau dijebak biasanya sebuah cairan, tetapi dapat pula berupa partikel padat
atau gas. Penelitian terhadap stabilitas zat aktif dengan cara enkapsulasi pernah
dibuktikan sebelumnya bahwa zat aktif yang telah dienkapsulasi memiliki
stabilitas yang lebih tinggi.

Enkapsulasi dikatakan berhasil apabila bahan ekstrak ubi jalar ungu yang
dienkapsulasi memiliki sifat fisiologis, stabilitas antosianin yang tinggi dan
memiliki karakteristik warna ungu yang relatif sama dengan sebelum
dienkapsulasi. Sutriyo dkk. (2004) menyatakan bahwa beberapa faktor yang
memengaruhi karakteristik enkapsulat dan keberhasilan proses enkapsulasi antara
lain konsentrasi penyalut, kecepatan pengadukan, dan medium enkapsulasi (air,
pelarut organik, atau gas). Pada proses enkapsulasi digunakan bahan penyalut
maltodekstrin dimana maltodekstrin dapat mempertahankan stabilitas dan
karateristik dari suatu bahan dan berfungsi untuk melindungi inti dari kerusakan
karena oksidasi, pemanasan selama proses pengeringan.

Anwar (2002) mengatakan maltodekstrin adalah polisakarida yang

digunakan sebagai bahan tambahan makanan. Maltodekstrin memiliki kelebihan
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berupa kurang manis, kelarutan tinggi, tidak membentuk zat warna, memiliki daya
tahan terhadap oksidasi dan harganya lebih terjangkau. Fungsi maltodekstrin
adalah sebagai bahan penyalut lapis tipis (film coating) tablet.

Menurut Utomo (2013), Proses pengeringan untuk menghasilkan serbuk
biasanya membutuhkan waktu yang lama. Vacuum drying merupakan proses
pengeringan suatu bahan dengan memanfaatkan keadaan vacuum. Artinya
pengeringan vacuum drying terjadi ketika pemindahan uap air dari bahan ekstrak
ubi jalar ungu berlangsung pada tekanan rendah, yang menurunkan titik didih air
dan perbedaan suhu antara media pemanas dan bahan lebih besar. Prinsip kerja
pengering vakum adalah semakin turun tekanan pemanasannya, maka suhu akan
turun juga sebaliknya semakin tinggi suhu pengering maka tekanan
pemanasannya akan tinggi juga. Pada proses vacuum drying, temperatur operasi
cukup rendah yaitu berkisar 40-70°C.

Histifarina, (2004) menyatakan keunggulan penggunaan vacuum drying
dalam proses pengeringan dibandingkan dengan metode pengeringan
konvensional ialah proses pengeringan yang berlangsung relatif cepat serta
mampu menurunkan titik didih air, sehingga dapat mengeluarkan air dari bahan
yang dikeringkan lebih cepat walaupun pada suhu yang lebih rendah, dan hasilnya
bisa mempertahankan stabilitas antosianin dan karateristik dari bahan yaitu tampa
retakan dan perubahan sifat antosianin, warna dan bentuk bahan yang di
keringkan. Vacuum drying cocok untuk mengeringkan bahan yang sensitif

terhadap panas atau bersifat volatil karena waktu pengeringannya yang singkat.
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Menurut Wirakartakusumah (2002), Pada metode spray drying bahan
disemprotkan ke dalam suatu media pengering pada suhu tinggi, sehingga bahan
menjadi bubuk, granula, atau produk aglomerat. sekitar 50 C sehingga diharapkan
dapat mengurangi kerusakan pigmen akibat suhu pemanasan yang tinggi. Bahan
yang akan dikeringkan dengan menggunakan spray drying diusahakan
mengandung total padatan yang tinggi sekitar 30-40 % dengan kandungan air
sekitar 60-70 %. Pada kondisi demikian, proses pengeringan dapat berlangsung
lebih cepat dan degradasi karena panas dapat dikurangi. Menurut Septevani,
(2012) menyatakan enkapsulasi dengan pengering semprot dilakukan dengan
melarutkan, mengemulsifikasi dan mendispersikan zat aktif dalam larutan
pembungkus yang kemudian mengumpankan larutan zat aktif kedalam hot
chamber sehingga dihasilkan bubuk ubi jalar ungu yang telah terenkapsulasi.
Prinsip kerja spray drying apabila tekanan penguapan naik maka suhu juga akan
naik dan menghasilkan bubuk enkapsulasi ubi jalar ungu yang stabil.

Spray drying dapat menggabungkan fungsi evaporasi, Kkristalisator,
pengering, unit penghalusan. Penguapan dari tetesan menyebabkan terjadinya
pengendapan zat terlarut pada permukaan. Keunggulan pada spray drying dapat di
tunjukan pada hal berikut: bisa mempertahankan stabilitas warna yang sesuai dari
bahan, tidak terjadi kehilangan senyawa volatile dalam jumlah besar (aroma), sifat
produk yang dihasilkan dan kualitasnya efektif untuk dikontrol; produk makanan
yang dihasilkan berupa sensitif terhadap panas, produk obat-obatan, dapat
dikeringkan pada kondisi tekanan atmosferik dan tekanan rendah, produk pada

spray drying ini relatif seragam, berbentuk spheris (Yoshi dkk, 2005).
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Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian mengenai stabilitas dan
karateristik enkapsulasi ekstrak antosianin ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var.

ayamurasaki) dengan vacuum drying dan spray drying.

1.2 Rumusan Masalah
Bagaimana stabilitas dan karateristik enkapsulasi ekstrak antosianin ubi jalar
ungu (Ipomoea batatas var. ayamurasaki) dengan vacuum drying dan spray
drying?

1.3 Tujuan
Untuk mengetahui stabilitas dan karateristik enkapsulasi ekstrak antosianin
ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var. ayamurasaki) dengan vacuum drying

dan spray drying.

1.4 Manfaat

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Memberikan informasi ilmiah mengenai proses enkapsulasi ekstrak
antosianin ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var. ayamurasaki) dengan
vacuum drying dan spray drying serta pengaruh lama penyimpanan
terhadap kandungan total antosianin, dan aktivitas antioksidan

2. Memberikan informasi akan pentingnya senyawa antioksidan yang
terdapat pada ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var. ayamurasaki) dalam
bidang pangan yang berkaitan dengan kandungan gizi yang penting bagi

kesehatan.



