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RINGKASAN

Indonesia merupakan Negara yang menghasilkan banyak rempah. Tanaman pala
(Myristica fragrans Houtt.) merupakan salah satu rempah yang berasal dari kepulauan
Banda. Indonesia mengekspor 60% dari biji dan fuli pala dunia. Butter pala merupakan
salah satu bahan dalam pala yang dihasilkan dari proses ektraksi dengan pelarut heksan
dengan menggunakan Ultrasound-Assisted Extraction (UAE) dengan suhu 45°C selama
37,5 menit. Pada umumnya, butter pala dapat digunakan dalam bidang pangan sebagai
substitusi lemak pangan, obat-obatan, dan pengolahan gula. Butter pala memiliki sifat
yang mudah rusak oleh cahaya dan panas, sehingga dilakukan proses enkapsulasi untuk
meningkatkan umur simpan dan nilai jual. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
kombinasi terbaik serta pengaruh variasi maltodekstrin dan kecepatan homogenisasi pada
analisa kadar air, aktivitas air, intensitas warna, dan aktivitas antioksidan pada enkapsulat
butter pala dengan metode vacuum drying. Metode enkapsulasi yang digunakan adalah
vacuum drying yang menggunakan tekanan rendah dengan suhu 50°C selama 48 jam.
Dalam penelitian ini digunakan bahan penyalut yaitu maltodekstrin dan whey protein
isolate (6 gram) sebagai emulsifier. Variabel bebas yang digunakan adalah maltodekstrin
(2, 4, dan 6 gram) dan kecepatan-homogenisasi (3000, 3500, dan 4000 rpm). Kemudian
hasil enkapsulat dianalisa secara fisik yaitu intensitas warna dan secara kimiawi yakni
kadar air, aktivitas air, dan aktivitas antioksidan kemudian dianalisis dengan
menggunakan SPSS (One Way ANOVA dan Duncan). Penelitian ini dilakukan sebanyak
2 batch dengan pengulangan sebanyak 3 kali. Berdasarkan hasil, kombinasi antara
konsentrasi maltodektrin dengan kecepatan homogenisasi berbeda nyata (a < 0.05)
terhadap karakterik fisik enkapsulat yakni warna b* dan aktivitas air, namun tidak berbeda
nyata (o > 0.05) terhadap kadar air dan warna L*. Pada analisa fisik, intensitas warna
terbaik diperoleh pada kombinasi maltodekstrin 6 gram dan kecepatan homogenisasi
3000 rpm itu L* 90.62, a* 0.23, dan b* 21.54. Pada analisa kimia, kadar air dan aktivitas
air terbaik diperoleh pada kombinasi maltodekstrin 2 gram dan kecepatan homogenisasi
4000 rpm sebesar 6.91% dan 0.566. Sedangkan aktivitas antioksidan, nilai terbaik
diperoleh pada kombinasi-maltodekstrin 2 gram dengan kecepatan homogenisasi 3000
rpm sebesar 94.60%.



SUMMARY

Indonesia is a country that produces a lot of spices. Nutmeg plant (Myristica fragrans
Houtt.) is one that comes from the Banda island. Indonesia exports 60% of the world's
nutmeg seeds and mace. Nutmeg butter is one of the ingredients in nutmeg which is
produced from the extraction process with hexane solvents using Ultrasound-Assisted
Extraction (UAE) at a temperature of 45°C for 37.5 minutes. In general, nutmeg can be
used in the food sector as a substitute for dietary fat, medicine, and sugar processing.
Nutmeg butter has properties that are easily damaged by light and heat, so the
encapsulation process is carried out to increase shelf life and selling value. This research
was conducted to determine the best combination and effect of maltodextrin variations
and homogenization speed in the analysis of water content, air activity, color intensity,
and antioxidant activity in nutmeg butter encapsulate by vacuum drying method. The
encapsulation method used is vacuum drying using low pressure with a temperature of
50°C for 48 hours. In this research, the coating material used is maltodextrin isolate and
whey protein (6 grams) as emulsifier. The independent variables used were maltodextrin
(2, 4, and 6 grams) and homogenization speed (3000, 3500, and 4000 rpm). Furthermore,
the results of physical property, namely color-intensity.and chemical properties, namely
moisture content, water activity, and antioxidant activity were then analyzed using SPSS
(One Way ANOVA and Duncan). This research was conducted 2 batch with 3 repetitions.
Based on the results, the combination of maltodextrin variation with homogenization rate
was significantly different (o <0.05) on the physical characteristics oOf the encapsulate
with color b* and water activity, but not significantly different (> 0.05) on moisture
content and color L*. In physical analysis, the best color intensity was obtained at a
combination of 6 gram maltodextrin and the homogenization speed of 3000 rpm was L *
90.62, a * 0.23, and b * 21.54. In chemical analysis, the best moisture content and water
activity were obtained at a combination of 2 gram maltodextrin and a homogenization
rate of 4000 rpm of 6.91% and 0.566. While the antioxidant activity, the best value
obtained in the combination of 2 gram maltodextrin with a homogenization speed of 3000
rpm was 94.60%.
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