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RINGKASAN

Umbi porang kuning (Amorphophallus oncophyllus) mengandung polisakarida yang
disebut glukomanan. Saat ini umbi porang lebih banyak ditanam untuk keperluan
ekspor ke luar negeri terutama untuk membuat tepung glukomanan. Salah satu
karakteristik dari glukomanan adalah larut air dan dapat meningkatkan viskositas
sehingga dapat menstabilkan sistem emulsi. Emulsi yang stabil dapat menjadi dasar
bagi produksi mikrokapsul yang stabil terhadap oksidasi. Minyak atsiri cengkeh dan
minyak ikan bersifat sensitif terhadap oksigen sehingga diperlukan cara untuk
melindungi bahan aktif agar pemanfaatannya lebih optimal. Mikroenkapsulasi dapat
membantu menjaga kualitas dari minyak atsiri cengkeh dan minyak ikan. Metode
mikroenkapsulasi yang digunakan dalam ,penelitian ini adalah freeze drying karena
merupakan metode yang tepat untuk bahan pangan yang juga sensitif terhadap panas.
Penelitian dengan memanfaatkan-glukomanan-ini perlu-dilakukan karena hingga saat ini
pengolahan minyak atsiris«cengkeh dan minyak ikan denganimetode mikroenkapsulasi
glukomanan menggunakan freeze drying masih belum dikembangkan. Penggunaan
glukomanan dalam'kensentrasi yang berbeda-beda diduga dapat memberikan pengaruh
terhadap efisiensi:mikroenkapsulasi. Dalam penelitian. ini dilakukan tiga variasi rasio
minyak atsiri cengkeh._dan minyak .ikan' terhadap glukemanan (1:1,5; 1:2,5; 1:3,5).
Metode penelitian diawali.dengan penelitian pendahuluan yaitu ekstraksi.glukomanan
dari umbi parang. Penelitian utama berupa karakteristik mikrokapsul yang diperoleh
dari formulasi: minyak atsiri cengkeh dan minyak ikan terhadap-glukomanan. Proses
mikroenkapsulasi menggunakan metode freeze drying-(-101°C). Kemudian dilakukan
analisis kadar' glukomanan . menggunakan spektrofotometer dan didapatkan kadar
glukomanan 60%. Selanjutnya dilakukan pencirian morfelogi menggunakan mikroskop
trinokuler, dilakukan penambahan warna oil based untuk melihat struktur glukomanan
dan hasilnya adalah struktur glukomanan memiliki bentuk yang tidak beraturan.
Analisis rendemen mikrokapsul dihitung berdasarkan rasio antara” bobot produk
mikrokapsul yang diperoleh.dengan hobot-total bahan padatan-(bahan pengkapsul dan
bahan inti). Hasil penelitian“menunjukkan-bahwa mikrokapsul dengan bahan inti
minyak atsiri cengkeh. memiliki rata-rata rendemen“yang relatif lebih rendah daripada
minyak ikan. Hal ini'menunjukkan bahwa perbedaan-bahan intizberpengaruh terhadap
hasil rendemen. Selanjutnya dilakukan analisis minyak total, minyak di permukaan, dan
efisiensi mikroenkapsulasi:”_Berdasarkan hasil ujr minyak  total, semakin tinggi
persentase glukomanan‘yang digunakan-maka-semakin rendah nilai rata-rata minyak
total yang terdapat pada mikrokapsul. Minyak di permukaan paling rendah yaitu pada
rasio glukomanan terhadap minyak atsiri cengkeh 1:3,5 yakni 0,008 gram. Semakin
banyak glukomanan yang digunakan sebagai bahan penyalut, semakin rendah minyak
yang terdapat di permukaan mikrokapsul. Berdasarkan hasil penelitian, efisiensi
mikrokapsul terbaik dihasilkan oleh rasio minyak ikan dan glukomanan 1:3,5 yakni
64%.
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SUMMARY

Yellow porang tuber (Amorphophallus oncophyllus) contains a polysaccharide called
glucomannan. This time, porang tubers are planted more for export purposes, especially
for the making of glucomannan flour. One of the characteristics of glucomannan is the
water soluble and can increase viscosity so it can stabilize the emulsion system. Stable
emulsions can be the basis for the production of microcapsules that are stable to
oxidation. The clove essential oil and the fish oil are sensitive to oxygen so we need a
way to protect the active ingredients so their utilization can be more optimal.
Microencapsulation can help maintain the quality of the clove essential oils and the fish
oil. The microencapsulation method used in this study is freeze drying because it is an
appropriate method for food which is also sensitive to heat. Research by utilizing
glucomannan needs to be done because the processing of the clove and the essential oils
of fish with glucomannan microencapsulation.method-using freeze drying has not yet
been developed until now.-The use of glucomannan in. different concentrations is
thought to have an effect.on the efficiency of microencapsulation. In this study, three
variations of the ratio'from the clove essential-ail and the fish oil'to'glucomannan were
carried out (1: 1.5; 1: 2.5;:1: 3.5)+The research. method. begins with a preliminary study
of glucomannan extraction from the porang tubers. The“main.research in the form of
microcapsule.characteristics obtained from the clove essential oil.and..the fish oil
formulations-on glucomannan. The microencapsulation process using the freeze drying
method (-101°C). Them an analysis of glucomannan levels, can™ be /done using a
spectrophotometer..and: obtained 60% glucomannan. Furthermore;-the morphological
characterization using a trinocular micrescope was performed, adding oil' based colors
to see the glucomannan structure and. the result was the glucomannan structure had an
irregular shape. The microcapsule yield analysis is being calculated based on the ratio
between the weight of the microcapsule product that obtained by the total weight of the
solid material. (the capsule material and the core material). The results showed that
microcapsules, with core ingredients of-the-clove essential oil had an'average yield
which was relatively is lower than the-fish oil.-"This shows the difference between the
core material and, the yield. Next,._is an analysis of total -oily surface oil and
microencapsulation efficiency were analyzed. Based on the total oil yield, the higher
percentage of glucomannan used, the lower average value of total oil available in the
microcapsules. The lowest-surface-ail is in the ratio.ef glucomannan to essential oils of
clove 1: 3.5 which is contain 0.008.grams. The more glucomannan used as a coating
material, the lower oil that available on the surface of the microcapsules. Based on the
results of the study, the best efficiency of microcapsules produced by the ratio of fish oil
and glucomannan 1: 3.5 is 64%.
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