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RINGKASAN 

Nanoteknologi merupakan teknologi yang menggunakan dasar pengukuran dalam 

satuan nanometer. Materi yang dibentuk berdasarkan nanoteknologi memiliki 

ukuran 1-100 nm dan juga bisa mencapai 1.000 nm. Sintesis nanopartikel dalam 

proses berbasis nanoteknologi dapat dibagi menjadi 2 macam, yaitu pendekatan 

top-down yang membentuk partikel dalam ukuran nano dengan cara memecah 

partikel dan pendekatan bottom-up yang membentuk nanopartikel dengan 

menyusun atom-atom senyawa tertentu. Dalam proses berbasis nanoteknologi 

dapat digunakan herbs and spices. Herbs adalah daun kering dari tanaman 

aromatik, sedangkan spices merupakan bagian dari tanaman aromatic selain daun 

dalam bentuk kering. Literature review ini bertujuan untuk menganalisis metode 

sintesis nanopartikel berbasis herbs and spices, tingkat keamanan untuk 

nanopartikel berbasis herbs and spices dalam industri pangan, serta penerapan 

nanopartikel berbasis herbs and spices dalam industri pangan. Dalam literature 

review ini dilakukan beberapa langkah proses, dimulai dari identifikasi masalah, 

analisis kesenjangan, pembuatan desain konseptual dalam bentuk diagram tulang 

ikan, pengumpulan literatur, penyaringan literatur, dan analisis beserta tabulasi 

data dari jurnal-jurnal penelitian yang didapatkan. Dari proses analisis jurnal 

penelitian didapatkan hasil pengamatan yang menunjukkan metode sintesis 

nanopartikel, perlakuan suhu, perlakuan waktu, dan hasil nanopartikel yang 

beragam. Nanopartikel hasil sintesis dapat memiliki sifat toksik tertentu dan dapat 

dimanfaatkan untuk industri pangan. Dari penelitian yang dilakukan, dapat ditarik 

kesimpulan bahwa nanopartikel yang menggunakan herbs and spices dapat 

disintesis dengan menggunakan metode green synthesis, iradiasi microwave, dan 

ultrasonikasi. Nanopartikel hasil sintesis dapat bersifat aman dengan potensi 

toksisitas pada konsentrasi tertentu. Dalam industri pangan, nanopartikel dapat 

dimanfaatkan dalam produk pangan seperti cokelat batang sebagai senyawa yang 

memberikan sifat antioksidan, bahan deteksi melamin, film pelapis untuk daging, 

dan edible coating. 

Kata Kunci: Nanoteknologi, Nanometer, Nanopartikel 
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SUMMARY 

Nanotechnology is a technology that uses the basis of measurement in nanometer 

units. Materials formed on the basis of nanotechnology have a size of 1-100 nm 

and can also reach 1000 nm. The synthesis of nanoparticles in a nanotechnology-

based process can be divided into 2 types, namely a top-down approach that 

forms nano-sized particles by breaking down particles and a bottom-up approach 

that forms nanoparticles by arranging atoms of certain compounds. In a 

nanotechnology-based process, herbs and spices can be used. Herbs are dried 

leaves of aromatic plants, while spices are parts of aromatic plants other than 

leaves in dry form. This literature review aims to analyze the method of 

synthesizing herbs and spices-based nanoparticles, the level of safety for herbs 

and spices-based nanoparticles in the food industry, and the application of herbs 

and spices-based nanoparticles in the food industry. In this literature review, 

several process steps were carried out, starting from problem identification, gap 

analysis, conceptual design in the form of fishbone diagrams, literature 

collection, literature screening, and analysis along with tabulation of data from 

research journals obtained. From the analysis process of research journals, 

observations were obtained that showed various methods of nanoparticle 

synthesis, temperature treatment, time treatment, and nanoparticle yields. 

Synthesized nanoparticles can have certain toxic properties and can be used for 

the food industry. From the research conducted, it can be concluded that 

nanoparticles using herbs and spices can be synthesized using green synthesis 

methods, microwave irradiation, and ultrasonication. Synthesized nanoparticles 

can be safe with the potential for toxicity at certain concentrations. In the food 

industry, nanoparticles can be used in food products such as chocolate bars as 

compounds that provide antioxidant properties, melamine detection materials, 

coating films for meat, and edible coatings. 

Keywords: Nanotechnology, Nanometer, Nanoparticles 
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