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RINGKASAN 

 

Minyak atsiri merupakan komponen volatil yang terdapat pada rempah dan 

menyediakan aroma yang menjadi karakteristik masing-masing rempah, sedangkan 

oleoresin adalah bahan campuran minyak atsiri dan resin. Minyak atsiri dan oleoresin 

sudah banyak digunakan di berbagai industri, mulai dari industri makanan, kecantikan, 

agrikultur, pestisida, tekstil hingga farmasi. Dalam penggunaannya, sifat minyak yang 

mudah teroksidasi saat mengalami proses seperti pengeringan dapat mengurangi 

kualitas minyak atsiri yang dihasilkan. Proses tersebut dapat dicegah atau dikurangi 

penggunaannya melalui proses enkapsulasi dari yang sebelumnya melalui proses 

pemberian antioksidan. Enkapsulasi adalah proses untuk melapisi bahan padat, cair, 

ataupun gas sensitif seperti rasa, enzim, mikroorganisme, vitamin, mineral, dan pewarna 

sebagai inti bahan dimana bahan ynag melapisi disebut bahan pelindung. Adapun, 

bahan yang akan dienkapsulasi dapat berwujud minyak atsiri dan oleoresin sedangkan, 

bahan yang dienkapsulasi terdiri dari Pala, Jahe, Kunyit, Kapulaga dengan bahan 

enkapsulan yang terdiri dari golongan karbohidrat, protein, lemak. Dari 4 parameter 

yang dibandingkan yaitu encapsulation efficiency, moisture content, solubility, dan 

particle size dihasilkan kesimpulan bahan enkapsulan terbaik adalah campuran 

maltodekstrin dan gum Arabic. Kedua campuran tersebut menghasilkan nilai terbesar 

pada encapsulation efficiency dan solubility serta nilai terkecil pada moisture content 

dan particle size. Tingginya nilai encapsulation efficiency dan solubility serta kecilnya 

nilai moisture content dan particle size selaras dengan stabilitas emulsi 
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SUMMARY 

 

Essential oils are volatile components in spices and provide the aroma that will be 

characteristic of each spice, while oleoresin is a mixture of essential oils and resins. 

Essential oils and oleoresin have been widely used in various industries, ranging from 

the food industry, beauty, agriculture, pesticides, textiles to pharmaceuticals. In its use, 

essential oil easily oxidized when undergoing processes such as drying can reduce the 

quality of essential oil. The process can be prevented or reduced in its use through the 

encapsulation process than previously through the process of giving antioxidants. 

Encapsulation is a process for coating solid, liquid, or sensitive gases such as taste, 

enzymes, microorganisms, vitamins, minerals, and dyes as the core of the material 

where the coating material is called a protective material. Meanwhile, the material to be 

encapsulated can be in the form of essential oil and oleoresin. Meanwhile, the 

encapsulated material consists of Nutmeg, Ginger, Turmeric, Cardamom with 

encapsulant material consisting of carbohydrates, proteins, fats. From this review, the 4 

parameters compared are encapsulation efficiency, moisture content, solubility, and 

particle size. The conclusion is the best encapsulant material is a mixture of 

maltodextrin and arabic gum. Both mixtures produce the greatest value in encapsulation 

efficiency and solubility as well as the smallest value in moisture content and particle 

size. The high value of encapsulation efficiency and solubility as well as the small value 

of moisture content and particle size are in harmony with emulsion stability 
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