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RINGKASAN 

 

Daun suji merupakan salah satu pewarna alami mengandung klorofil. Klorofil 

merupakan komponen yang tidak stabil pada suhu tinggi dan pemaparan cahaya. Oleh 

karena itu metode mikroenkapsulasi dibutuhkan pada proses pengeringan semprot 

terhadap ekstrak daun suji. Salah satu jenis mikroenkapsulat yang biasa digunakan 

adalah maltodekstrin. Serbuk daun suji dapat diterapkan sebagai pewarna alami secara 

khusus dalam produk minuman serbuk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh mikroenkapsulasi terhadap kestabilan warna serbuk daun suji yang dilarutkan 

dalam air dengan pH berbeda dan pemberian intensitas cahaya berbeda selama 

penyimpanan, dan mengetahui kestabilan klorofil setelah proses pelarutan serbuk daun 

suji dalam air. Penelitian ini diawali dengan pembuatan ekstrak daun suji kemudian 

dilakukan proses pengeringan dengan metode pengeringan semprot. Setelah terbentuk 

serbuk, dilakukan proses pengukuran warna serbuk daun suji sebagai bahan proses 

pelarutan. Langkah selanjutnya adalah pelarutan serbuk daun suji ke dalam aquades 

dengan perbandingan 1:10 (serbuk:aquades). Pengujian yang dilakukan adalah kadar 

air, kestabilan warna larutan serbuk pada cairan yang memiliki pH berbeda serta pada 

pemaparan dengan intensitas cahaya yang berbeda dan analisa pada total klorofil. Hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa dengan dilakukannya mikroenkapsulasi dengan 

penambahan maltodekstrin meningkatkan daya larut pada larutan serbuk daun suji. 

Proses mikroenkapsulasi dengan menggunakan maltodekstrin 10% yang diaplikasikan 

pada larutan asam (pH 3), larutan netral (pH 7) dan larutan basa (pH  8) berbeda  nyata 

dengan hasil serbuk mikroenkapsulasi dengan menggunakan maltodekstrin 20% yang 

diaplikasikan pada larutan asam (pH 3), larutan netral (pH 7), dan larutan basa (pH 8). 

Selain itu proses mikroenkapsulasi dengan penggunaan maltodekstrin dapat 

menghasilkan warna yang lebih baik pada larutan basa (pH 8) dibandingkan dengan 

larutan asam (pH 3) dan larutan netral (pH 7). Pelarutan serbuk daun suji dengan 

menggunakan maltodekstrin 10% yang diaplikasikan pada pH 3, pH 7 dan pH 8 

memiliki hasil yang lebih stabil dibandingkan dengan pH kontrol, sedangkan serbuk 

daun suji dengan maltodekstrin 20% yang dilarutkan pada pH netral (pH 7) tidak 

signifikan dengan pH kontrol dan larutan basa (pH 8) tetapi berbeda nyata dengan 

pelarutan pada pH asam (pH 3) . Pemaparan dengan intensitas cahaya 0 lux merupakan 

intensitas cahaya terbaik. Total klorofil tertinggi dimiliki larutan serbuk daun suji 

dengan maltodekstrin 10%. 
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SUMMARY 

 

Suji leaf is a natural source of food coloring agent due to it contains chlorophyll. 

Chlorophyll is unstable at high temperature and light exposure. Therefore, 

microencapsulation method is needed during spray drying of suji leaf extract. A 

microencapsulated agent that can be applied is maltodextrin. The suji leaf powder can 

specifically be used in the production of powder beverage as its coloring agent. This 

research has the objectives of finding out the effects of microencapsulation against the 

color stability of the suji leaf powder dissolved in water at various pH and different 

light intensity and also to know the stabilition of the chlorophyll in suji leaf powder 

solution. The research was initialized by making the suji leaves extract proccessed by 

spray drying. Then, the suji leaf powder was dissolved in aquadest with the proportion 

of 1 gram powder into 10 milliliters of aquadest. The experiments conducted to measure 

water content, color stability of the solution at various pH and different light exposure, 

and total content of chlorophyll. The result of the research showed that 

microencapsulation by using maltodextrin increase dissolvability of the suji leaf 

powder. Microencapsulation by using maltodextrin 10% which applied in acidic 

solution (pH 3), neutral solution (pH 7), and alkaline solution (pH 8) was significant 

with microencapsulation by using maltodextrin 20% which applied in acidic solution 

(pH 3), neutral solution (pH 7), and alkaline solution (pH 8). In addition, 

microencapsulation by using maltodextrin also produced a better color at alkaline 

solution (pH 8) if compare with acidic solution (pH 3) and neutral solution (pH 7). Suji 

leaf powder with maltodextrin 10% which applied in pH 3, pH 7 and pH 8 were more 

stable than pH control, while suji leaf powder with maltodextrin 20% which applied in 

neutral solution (pH 7) was not significant with pH control and alkaline solution (pH 8) 

but significant with acidic solution (pH 3). The optimum result was found at light 

intensity 0 lux. The highest content of chlorophyll was found in the suji leaf solution 

with 10% maltodextrin. 
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