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RINGKASAN 

 

Jahe (Zingiber officinale) adalah salah satu komoditas yang banyak dihasilkan di 

Indonesia. Jahe memiliki kandungan aktif oleoresin yang memberikan sensasi cita rasa. 

Komponen aroma pada jahe bersifat volatil dan berbentuk cair. Metode enkapsulasi 

digunakan untuk melindungi komponen aktif minyak jahe agar terhidar dari kerusakan 

karena pengaruh lingkungan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 

fisik dan kimia dari enkapsul minyak jahe. Enkapsulasi dilakukan dengan menggunakan 

bahan penyalut maltodekstrin dan pengeringan kabinet pada suhu 60oC selama 48jam. 

Variasi penggunaan minyak jahe dan bahan penyalut yang digunakan yaitu P1, P2 dan 

P3. Enkapsul yang diperoleh pada perlakuan P3 menunjukkan hasil optimum karena 

memiliki nilai aktivitas air 0,670; kadar air 8,330 % ; minyak total 3,334%; minyak 

terperangkap 2,167 %; dan aktivitas antioksidan 33,166 %.  
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SUMMARY 

 

Ginger (Zingiber officinale) is one of commodity that is multi produced in Indonesia. 

Ginger has an active content of oleoresin which gives a sensation of taste. The aromatic 

compound in ginger is volatile and liquid. Encapsulation method of ginger oil used to 

protect active compound of ginger oil from demage due to enviromental. This study 

aims to determine the physics and chemical characteristics of ginger oil encapsules. 

Encapsulation method was carried out using a maltodextrin as coating material and 

cabinet drying at a temperature of 60oC for 48 hours. The variation of ginger oil and 

coating material studied were P1, P2, and P3. Encapsules prepared by ginger oil and 

coating material at the P3 was found to have better characteristics because had a water 

activity of 0,670; moisture content of 8,333 %; total oil of 3,334 %; encapsulated oil of 

2,167 %; and antioxidant activity of 33,166 %. 
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