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Evaluasi Stabilitas Karakter Fisik dan Kimia Nanodispersi Ekstrak Buah
Parijoto‘ dengan Variasi Kondisi Suhu Penyimpanan

[Author]

Abstract

Medinilla speciosa, or Parijoto, is a plant with reddish-purple skin and bright yellowish-red
flesh found around Mount Muria, Kudus, Central Java. Parijoto is known for its anti-
inflammatory, anticancer, antibacterial, antidiabetic, and antioxidant properties due to its
secondary metabolites, especially anthocyanins, which are highly unstable and degrade
during extraction, processing, and storage. Nanodispersion, a system that disperses nano-
sized particles, improves solubility and homogeneity, helping stabilize anthocyanins. This
study investigates the impact of storage temperatures on Parijoto nanodispersion stability
by analyzing physical (particle size, zeta potential, polydispersity index) and chemical (pH,
absorbance, encapsulation efficiency, turbidity, % transmittance) characteristics. Samples
were stored [atj refrigerator (2°C +2°C), air conditioner (22°C +2°C), and room temperature
(29°C +2°C) with Tween 80 as a stabilizer. Analysis was conducted over 28 days at 7-day
intervals. Findings indicate that refrigerated storage yielded the best physical and chemical
stability, with consistent pH, turbidity, transmittance, absorbance, anthocyanin content,
encapsulation efficiency, and favorable particle size and polydispersity index. However,
potential long-term instability was noted due to suboptimal zeta potential and conductivity.
Keywords: Medinilla speciosa, nanodispersion, storage stability, anthocyanin

Abstrak

Medinilla speciosa, atau Parijoto, adalah tanaman dengan kulit berwarna merah keunguan
dan daging buah berwarna merah kekuningan yang tumbuh di sekitar Gunung Muria,
Kudus, Jawa Tengah. Parijoto dikenal memiliki sifat antiinflamasi, antikanker, antibakteri,
antidiabetes, dan antioksidan berkat kandungan metabolit sekundernya, terutama
antosianin, yang sangat tidak stabil dan rentan mengalami degradasi selama ekstraksi,
pengolahan, dan penyimpanan. Nanodispersi, sistem yang mendispersikan partikel
berukuran nano, dapat meningkatkan kelarutan dan homogenitas, sehingga membantu
menstabilkan antosianin. Penelitian ini mengkaji pengaruh suhu penyimpanan terhadap
stabilitas nanodispersi Parijoto dengan menganalisis karakteristik fisik (ukuran partikel, zeta
potensial, indeks polidispersitas) dan kimia (pH, absorbansi, efisiensi enkapsulasi,
turbiditas, % transmitansi). Sampel disimpan pada suhu refrigerator (2°C +2°C), AC (22°C
+2°C), dan suhu ruang (29°C +2°C) dengan Tween 80 sebagai stabilisator. Analisis dilakukan
selama 28 hari dengan interval 7 hari. Hasil menunjukkan bahwa penyimpanan pada suhu
refrigerator memberikan stabilitas fisik dan kimia terbaik, dengan pH, turbiditas,
transmitansi, absorbansi, kandungan antosianin, efisiensi enkapsulasi yang stabil, serta
ukuran partikel dan indeks polidispersitas yang baik. Namun, ketidakstabilan jangka
panjang mungkin terjadi akibat nilai zeta potensial dan konduktivitas yang kurang optimal.
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Kata Kunci: Medinilla speciosa, nanodispersi, stabilitas penyimpanan, antosianin

PENDAHULUAN
1.1.Latar Belakang

Melihat kehidupan modern saat ini, [dimana]bidang pangan mendapatkan posisi penting dalam
perkembangan kehidupan, menuntut adanya inovasi - inovasi baru termasuk dalam industri pangan.
Salah satu inovasi yang menarik dalam bidang pangan adalah nanodispersi. Nanodispersi dibuat
dengan memecah ukuran kristal nutraceutical menjadi ukuran nano disertai penambahan polimer
ampifilik atau surfaktan dengan tujuan untuk menstabilkan campuran. Namun, penggunaan
nanodispersi dalam bidang pangan masih mempunyai kelemahan, yaitu perlu adanya emulsifier food
grade dengan efikasi tinggi dan harus dapat mencegah Ostwald ripening pada nanodispersiH (Qian et
al., (2012) dalam Zhang [et aI.L (2015).

Dalam pembentukan fase pada nanodispersi, diperlukan adanya suatu agen berupa surfaktan.
Tween-80 merupakan surfaktan dengan sifat bioavailabilitas dan biokompatibilitas yang tinggi. Selain
itu, tween-80 merupakan surfaktan bersifat non-ionik dan juga non-toksik. [Dalam keseharian], tween-
80 dimanfaatkan dalam industri farmasi (Sharma et al., 2020). Surfaktan mampu mengurangi tegangan
permukaan pada nanoteknologi (Ayirala et al., 2020).

[Dalam] bidang nanodispersi, pemanfaatan bahan pangan menjadi pangan fungsional perlu
memperhatikan berbagai hal seperti kandungan dan karakteristik bahan pangan tersebut. Salah satu
bahan pangan yang dapat dimanfaatkan menjadi pangan fungsional adalah buah parijoto [(Medinilla
speciosa).]

Buah parijoto adalah jenis tanaman epifit yang dapat tumbuh baik di dataran tinggi sekitar 800
hingga 2.300 meter diatas permukaan laut dan relatif lembab. [Medinilla speciosa ]mengandung
senyawa metabolit sekunder seperti glikosida, antosianin, saponin, tanin, alkaloid dan flavonoid yang
mempunyai peran sebagai antiinflamasi, antikanker, antibakteri, antidiabetes, dan antioksidan.

Dari semua kandungan metabolit sekunder yang terdapat pada buah parijoto, senyawa
antosianin menjadi kandungan yang paling utama (Vifta et al., 2021). Sayangnya, senyawa antosianin
merupakan senyawa yang sangat rentan mengalami degradasi dan sangat tidak stabil. Menurut Chen
& Stephen (2019), faktor yang dapat mempengaruhi kualitas antosianin adalah keberadaan ion logam,
protein, suhu penyimpanan, pH, pelarut, struktur kimia, cahaya, dan juga oksigen.

Tingginya suhu serta pH dapat menyebabkan perubahan warna pada antosianin. Melihat
kelemahan dari senyawa antosianin, maka diperlukan adanya perlakuan nanodispersi yang tepat dan
juga sesuai. Menurut Chen & Stephen (2019), nanodispersi merupakan metode yang mampu menjaga
sekaligus meningkatkan stabilitas, bioaktivitas, dan bioavailabilitas antosianin suatu bahan. Selain itu,
dibutuhkan perlakuan tambahan guna menjaga kestabilan antosianin yang terdapat dalam
nanodispersi ekstrak parijoto.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Amperawati et al (2019), salah satu faktor yang
dapat menentukan stabilitas kandungan antosianin dalam nanodispersi adalah suhu, dimana
antosianin dalam nanodispersi mengalami penurunan sejalan dengan adanya peningkatan suhu dan
tidak terlalu terpengaruh oleh oksigen. Menurut Cheong et al (2018), suhu penyimpanan memiliki
peran yang cukup penting dalam menjaga kestabilan nanodispersi. Dalam penelitian yang dilakukan
oleh Cheong et al (2018) suhu 4[0JC merupakan suhu penyimpanan yang paling optimal untuk
mempertahankan stabilitas senyawa bioaktif dan aktivitas antioksidan dalam nanodispersi. Suhu
penyimpanan yang terlalu tinggi akan menyebabkan peningkatan laju pertumbuhan droplet,
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sedangkan suhu terlalu rendah akan menyebabkan terbentuknya gelasi dalam nanodispersi. Melihat
hal — hal yang telah disampaikan sebelumnya, [diperlukan adanya analisis stabilitas nanodispersi pada
variasi suhu penyimpanan nanodispersi ekstrak parijoto guna inovasi dan perkembangan produk
olahan pangan nanodispersi.]

1.2.Hipotesis Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah yang telah disebutkan, maka hipotesis dari penelitian ini yaitu :

Ho: Variasi suhu refrigerator ([ZOC +20C), suhu air conditioner (220C +20C), dan suhu ruang
(290C tZoC)]yang diterapkan tidak memiliki perbedaan nyata terhadap kestabilan sampel nanodispersi
ekstrak parijoto.

Hj: Variasi suhu refrigerator (2°C +2°C), suhu air conditioner (22°C +2°C), dan suhu ruang (29°C
1+2°C) yang diterapkan memiliki perbedaan nyata terhadap kestabilan sampel nanodispersi ekstrak
parijoto.

METODE PENELITIAN

[Sampel utama dari penelitian ini adalah nanodispersi ekstrak buah parijoto dengan
penggunaan surfaktan berjenis Tween 80. Variasi kondisi yang diterapkan pada penelitian ini adalah 3
variasi kondisi suhu penyimpanan yaitu suhu refrigerator (2°C £2°C), suhu air conditioner (22°C +2°C),
dan suhu ruang (29°C +2°C). Sampel akan diuji stabilitasnya berdasarkan sifat fisikokimia yang terlihat
dari karakterisasi fisik, nilai pH, stabilitas absorbansi, jumlah total antosianin, turbiditas dan %
transmitansi. Preparasi sampel dan analisis sampel akan dilakukan sebanyak 3 kali ulangan dengan
interval waktu analisis yang digunakan adalah 7 hari dengan periode penyimpanan yang digunakan
adalah 28 hari. Diagram alir penelitian dapat dilihat pada Gambar 1.]

Commented [fa11]: analisis stabilitas nanodispersi ekstrak
parijoto pada berbagai suhu penyimpanan diperlukan untuk
mendukung inovasi dan pengembangan produk olahan pangan
berbasis nanodispersi

[Commented [fa12]: mohon berikan simbol yang tepat ]

[Commented [fa13]: adakah referensi yang sama?? Beri referensi J




PRAXIS : Jurnal Sains, Teknologi, Masyarakat dan Jejaring | Vol. ... | No. ... | Bulan Th

Preparasi sampel kering ekstrak
buab.parijote

Pembuatan ekstrak buah parijoto
dengan metode UAE

Esmbuatan nanodispersi ekstrak
P

Penyimpanan pada variasi suhu penyimpanan
larutan nanodispersi ekstrak buah parijoto :

1) suhu refrigerator (2°C £2°C)
2) suhn air conditioner (22°C £2°C)
3) suhw ruang (29°C £2°C)

Kaxakterisasi .
ekstrak buab.parijoto

( Analisis stabilitas nanodispersi
ekstrak buah parijoto :

a. Nilai pH

b. Absorbansi

c. Total antosianin

d. Efisiensi enkapsulasi

e. Turhiditas.
.

Analisis statistil

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian

2.1. Preparasi Sampel Kering Ekstrak Buah Parijoto

[Buah parijoto disortasi dan dicuci untuk membersihkannya dari segala kotoran menggunakan air. Buah
parijoto segar kemudian ditimbang sebanyak 200 gram untuk dilanjutkan dengan proses steam
blanching selama 3 menit. Selanjutnya, buah parijoto direndam menggunakan larutan asam sitrat 1%
selama 5 menit. Buah parijoto kemudian disusun di atas wadah untuk dikeringkan selama 6 jam pada
suhu 70°C [disusun diatas wadah untuk dikeringkan] menggunakan [alat] cabinet dryer. Setelah
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dikeringkan] buah parijoto kemudian dihaluskan dengan grinder dan bubuk buah parijoto diayak
dengan ukuran ayakan 106 mesh hingga dihasilkan bubuk parijoto dengan ukuran yang seragam.}

2.2. Pembuatan Ekstrak Buah Parijoto dengan Ultrasonic Assisted Extraction (UAE)

Ekstrak parijoto dibuat dengan mencampurkan 20 gram bubuk parijoto ke dalam 200 ml
etanol 99,5%. Sampel kemudian disonikasi dengan waktu 30 menit pada frekuensi 40 KHz, 100W.
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Selanjutnya, sampel digoyangkan selama 1 jam pada kecepatan 200 rpm dan disentrifugasi pada
kecepatan 4000 rpm pada suhu 4°C dengan waktu 10 menit. Hasil sentrifugasi berupa supernatan
dipisahkan dan etanol diuapkan hingga tersisa ekstrak pekat yang kemudian dilarutkan dengan
aquadestilata dengan perbandingan 1:10 (w/v). Sampel yang telah homogen difiltrasi menggunakan
membrane filter 0,22 mikrometer dan didapatkan ekstrak buah parijoto. Ekstrak disimpan pada suhu
-20°C hingga analisis selanjutnya.]

2.3. Pembuatan Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Pembuatan nanodispersi ekstrak parijoto dilakukan dengan larutan surfaktan tween 80 12%.
Ekstrak diperoleh pada tahap sebelumnya diencerkan menggunakan aquadestilata untuk mencapai
konsentrasi ekstrak sebesar 7,5%(v/v). Larutan Tween 80 kemudian [akan] dicampur dengan ekstrak
parijoto 7,5% dan disonikasi untuk pencampuran. {SelanjutnyaJ sampel akan dihomogenkan pada
kecepatan 15.000 rpm [dengan]suhu 4°C selama 15 menit.]
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2.4. Penyimpanan Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Nanodispersi ekstrak parijoto [dimasukkan ke dalam botol berwarna dengan tutup ulir dan
headspace minimal, lalu disimpan pada tiga variasi suhu penyimpanan yaitu suhu refrigerator (2°C
12°C), suhu air conditioner (22°C +2°C), dan suhu ruang (29°C +2°C). Selanjutnya sampel akan
disimpan untuk dianalisis stabilitasnya selama 28 hari.]

2.5. Karakterisasi Nanodispersi

[Uji karakterisasi nanodispersi dalam penelitian ini menggunakan alat Zetasizer Nano ZS
(Malvern Panalytical) dan dengan aplikasi ZS Xplorer. Hasil yang diperoleh dari analisis ini antara lain
nilai zeta potensial, ukuran partikel, indeks polidispersitas, dan konduktivitas.

2.6. Stabilitas pH Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Pengukuran nilai pH selama penyimpanan dilakukan untuk mengetahui pengaruh variasi
kondisi suhu penyimpanan terhadap stabilitas dan kualitas nanodispersi ekstrak parijoto. Nilai pH
sampel akan diukur dengan memanfaatkan Schott pH meter pada suhu ruang. Pengukuran nilai pH
dilakukan dalam interval waktu 7 hari selama 28 hari periode penyimpanan.

2.7. Stabilitas Absorbansi Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Pengukuran absorbansi dilakukan dengan mengukur cahaya yang dapat terserap pada
panjang gelombang tertentu. Semakin kecil ukuran partikel maka interaksi dengan cahaya akan lebih
mudah terjadi (Blink et al, 2017). Absorbansi sampel akan dilakukan menggunakan alat
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, Kyoto, Jepang) pada panjang gelombang 500 nm dalam interval
waktu 7 hari selama 28 hari penyimpanan.
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2.8. Total Antosianin pada Ekstrak Parijoto 7,5%

Metode pengujian total antosianin menggunakan metode pH diferensial yang merupakan
modifikasi dari penelitian [Zahed et al, (2023]) dan Adhamatikha dan Murtini (2021). Larutan buffer
potassium chloride 0,2 M (KCl) pH 1 dan larutan buffer pH 4,5 sodium acetate 0,2 M (CH3COONa)
dipersiapkan.

Sebanyak 1 ml ekstrak parijoto 7,5% diencerkan dengan aquabides dengan perbandingan 1 :
9. Ekstrak parijoto yang telah diencerkan kemudian dicampurkan dengan masing-masing 1 ml larutan
buffer pH 1 dan pH 4,5. Masing-masing sampel divortex hingga homogen kemudian disimpan dalam
ruang gelap selama 15 menit. Sampel yang telah diinkubasi dihitung absorbansinya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, Kyoto, Jepang) pada panjang gelombang 520 nm dan 700 nm.
Absorbansi (A) yang diperoleh ditentukan dengan menggunakan rumus :

A= (Asz0 — A700)pH 1,0 — (Asz0 — A700)PH 4,5

Total antosianin dalam ekstrak parijoto 7,5% dihitung dengan menggunakan rumus :

P Ax FP x BM x 1000
Total Antosianin (mg) = ==~ 22X

exlL
Keterangan :
A = absorbansi
BM =449,2 g/mol (Berat molekul untuk cyanidin-3-glucoside)
€ =26.900 L/mol.cm (Absorptivitas molar untuk cyanidin-3-glucoside)
1000 = faktor konversi dari gram ke miligram
FP =10 (faktor pengenceran)
L = lebar kuvet (1 cm)

2.9. Efisiensi Enkapsulasi Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Metode efisiensi enkapsulasi nanodispersi ekstrak parijoto mengacu pada metode yang
diterapkan pada penelitian kahed et al,, ](2023). Efisiensi Enkapsulasi nanodispersi ekstrak parijoto
dihitung dengan menggunakan rumus :

L . TA—SA
Efisiensi Enkapsulasi (%) = a5 X 100%
Keterangan :
TA = Total Antosianin pada sampel nanodispersi ekstrak parijoto
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SA = Surface Antocyanin pada sampel nanodispersi ekstrak parijoto

TAE = Total Antosianin pada ekstrakparijoto 7,5%

2.10. Turbiditas Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Perubahan dalam turbiditas dapat menjadi tanda perubahan dalam stabilitas sistem dispersi.
Pengujian turbiditas nanodispersi ekstrak parijoto mengacu pada metode khang et al., (2015). ]Uji
turbiditas dilakukan menggunakan turbidimeter Hach 2100Q (Jerman).

2.11. %Transmitansi Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Persen (%) transmitansi menggambarkan intensitas cahaya yang dapat melewati suatu
larutan. Semakin tinggi %transmitansi, maka semakin tinggi tingkat kejernihan suatu sampel.
Pengukuran %transmitansi dilakukan dengan spektrofotometer UV-Vis yang merupakan penerapan
hukum Lambert-Beer (Sighny et al.,, 2020). Seluruh sampel diukur transmitansinya dengan cara
mengencerkan 1 ml seluruh jenis sampel ke dalam 9 mL aquabides yang mengacu pada metode
Wiwiek et al., 2017]. Sampel yang telah diencerkan diukur transmitansinya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, Kyoto, Jepang) pada panjang gelombang 650 nm dengan blanko
aquabides. %Transmitansi yang diperoleh dari setiap sampel kemudian dibandingkan dengan
transmitansi aquabides atau dihitung dengan rumus berikut :

. i Transmitansi sampel
Y%transmitansi = - ; —— X 100%
Transmitansi aquabides

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
3.1. Karakteristik Fisik Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Tabel 1 menunjukkan karakteristik fisik dari nanodispersi ekstrak parijoto yang diamati selama
dua periode, yaitu pada hari ke-0 dan hari ke-30, di bawah tiga kondisi penyimpanan yang berbeda:
refrigerator (2°C £2°C), suhu air conditioner (22°C £2°C), dan suhu ruang (29°C +2°C). Parameter yang
diukur meliputi ukuran partikel, indeks polidispersitas, zeta potential, dan konduktivitas.

Pada hari ke-0, ukuran partikel relatif stabil di kisaran 47-49 nm untuk ketiga kondisi
penyimpanan, dengan indeks polidispersitas yang tinggi di semua kondisi, menunjukkan distribusi
partikel yang sangat beragam. Nilai zeta potential juga relatif serupa antar kondisi, namun nilai
konduktivitas menunjukkan stabilitas di angka 0,57 ms/cm.

Namun, pada hari ke-30, hasil menunjukkan adanya perubahan signifikan dalam beberapa
parameter, terutama pada ukuran partikel dan zeta potential. Ukuran partikel pada suhu ruang
meningkat secara drastis menjadi 386,37 + 112,23 nm, dibandingkan dengan ukuran partikel yang lebih
kecil pada kondisi refrigerator dan LAC. JSeteIah penyimpanan selama 30 hari, terlihat pula nilai indeks
polidispersitas yang menurun, menunjukkan keragaman partikel yang berkurang, namun partikel
menjadi lebih besar, yang dapat mengindikasikan terjadinya Ostwald ripening (Prihantini et al., 2020).
Perubahan pada nilai [zeta potential Jdan konduktivitas juga teramati, dengan nilai yang sedikit
bervariasi di setiap kondisi.
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Pada Tabel 1., dapat dilihat bahwa hampir seluruh data ukuran partikel sesuai dengan penelitian
Dipahayu & Kusumo (2021) yang menyatakan ukuran nanodispersi yang baik adalah berada pada range
10-1000 nm kecuali perlakuan suhu ruang pada hari ke-30. Hal tersebut sesuai
dengan data turbiditas yang menunjukan tingkat turbiditas yang tinggi pada perlakuan suhu ruang.
Suhu penyimpanan yang terlalu tinggi akan menyebabkan peningkatan laju pertumbuhan droplet,
sedangkan suhu terlalu rendah akan menyebabkan terbentuknya gelasi dalam nanodispersi (Rao &
McClements, 2011). Hal tersebut disebabkan karena adanya perubahan dan perbedaan struktur
polimer mengikuti suhu penyimpanan yang diterapkan. Selain itu, energi kinetik dalam molekul
nanodispersi akan meningkat seiring meningkatnya suhu penyimpanan (Ramadhani & Widiyanti,
2022).

Menurut Gutoff [et.al., J(ZOlS), penggunaan Tween 80 sebagai surfaktan dapat menyebabkan
[ketidakstabilan]. Seperti yang sudah disampaikan sebelumnya, bahwa Tween 80 merupakan surfaktan
yang bersifat non-ionik sehingga menghasilkan gaya tolak menolak yang rendah karena bagian droplet
nanodispersi tidak bermuatan. Pada nilai konduktivitas, hasil yang relatif tinggi dikarenakan adanya
kandungan ion yang berasal dari ekstrak parijoto. Selain itu, senyawa antosianin yang bersifat asam
dan menurunkan pH mampu memberikan pengaruh terhadap nilai konduktivitas (Nafi'ah, 2022).

3.2. Stabilitas pH Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia
berupa nilai pH dari nanodispersi ekstrak
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parijoto dengan variasi kondisi penyimpanan dapat diamati pada Grafik 1.
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Grafik 1. Nilai pH Nanodispersi Ekstrak Parijoto dengan Variasi Suhu Penyimpanan.

Berdasarkan Grafik 1., nilai pH pada suhu refrigerator mengalami kenaikan pada hari ke-0
hingga hari ke-28. Sedangkan nilai pH pada suhu AC dan suhu ruang menunjukan penurunan pada hari
ke-0 hingga hari ke-21 dan mengalami kenaikan pada hari ke-28. Pada perlakuan suhu refrigerator, laju
trend untuk nilai pH cenderung stabil meskipun mengalami peningkatan yang tidak signifikan. Nilai pH
pada suhu AC dan suhu ruang menggambarkan laju trend yang cenderung stabil meskipun mengalami
penurunan yang h‘idak signiﬁkan]. Secara keseluruhan nilai pH nanodispersi ekstrak parijoto dapat {Commented [fa33]: Jelaskan disni tidak signifikan dikarenakan
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signifikan. Menurut Sighny [et al (2020)] perubahan nilai pH dapat disebabkan oleh beberapa faktor [Commented [fa34]: Mohon dibetulkan
seperti konsentrasi ekstrak dan jenis surfaktan yang digunakan.

3.3. Stabilitas Absorbansi Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

)

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa absorbansi nanodispersi ekstrak parijoto dengan

variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Tabel 2.

Tabel 2. Absorbansi Nanodispersi Ekstrak Parijoto dengan Variasi Suhu Penyimpanan.

Absorbansi (x107%)

Waktu Refrige-rator AC Ruang
Hari ke-0 65,2+0.2 67,7+0.1 77,6 £0.1
Hari ke-7 52,0+0.03 43,5+0.02 75,3 £0.04
Hari ke-14 45,8 +0.08 45,2 +0.02 58,4 £0.02
Hari ke-21 41,2 +£0.07 77,0£0.13 666,2 £1
Hari ke-28 40,6 +£0.04 44,1 +0.04 301,7 £0.05
Berdasarkan Tabel 2., [dapat dilihat bahwa] rata—rata absorbansi terendah ditunjukan pada [Commented [fa35]: dihapus

hari ke-28 perlakuan suhu refrigerator yaitu sebesar 40,6 x 10 dan rata-rata absorbansi tertinggi
ditunjukan pada hari ke-21 perlakuan suhu ruang yaitu sebesar 666,2 x 1073. Berdasarkan uiji

signifikansi dengan one way ANOVA menunjukan tidak adanya perbedaan yang signifikan (p value =

0,05).
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Menurut Blinks et al (2017) semakin kecil ukuran partikel droplet maka absorbansi yang
dihasilkan semakin besar. Melihat hal tersebut, maka terjadi penyimpangan data antara ukuran
partikel dengan absorbansi yang dihasilkan. Berdasarkan hukum Lambert-Beer, absorbansi
mempunyai hubungan yang berbanding lurus dengan konsentrasi partikel. Konsentrasi partikel yang
tinggi akan menghasilkan nilai absorbansi yang tinggi, begitu juga jika konsentrasi partikel rendah
akan menghasilkan nilai absorbansi yang rendah. Melihat pernyataan tersebut, maka dapat dikatakan
apabila nilai absorbansi yang dihasilkan sampel perlakuan suhu refrigerator dan suhu AC relatif kecil
dapat disebabkan karena konsentrasi partikel kedua perlakuan tersebut lebih kecil jika dibandingkan
sampel pada suhu ruang, sehingga serapan cahaya pada spektrofotometer UV-Vis tidak maksimal
seperti sampel suhu ruang yang kemungkinan memiliki konsentrasi partikel yang lebih besar.

3.4. Analisis Kestabilan Total Antosianin Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa total antosianin sampel nanodispersi ekstrak
parijoto dengan variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Grafik 2.

Grafik 2.Total antosianin sampel nanodispersi ekstrak parijoto dengan variasi suhu penyimpanan.

Berdasarkan Grafik 2., Total antosianin sampel pada suhu refrigerator relatif mengalami
penurunan yaitu pada hari ke-7, hari ke-21 dan hari ke-28, namun sempat mengalami kenaikan di
hari ke-14. Total antosianin sampel pada suhu AC cenderung tidak stabil dimana mengalami kenaikan
yang signifikan pada hari ke-7 dan mengalami penurunan pada hari ke-14, kemudian mengalami
kenaikan pada hari ke-21 dan mengalami penurunan yang signifikan pada hari ke-28. Total antosianin
sampel suhu ruang mengalami kenaikan pada hari ke-7 dan mengalami penurunan pada hari ke-14
hingga hari ke-28. Berdasarkan data tersebut, total antosianin sampel pada suhu refrigerator memiliki
laju trend yang paling stabil dan total antosianin sampel pada suhu AC memiliki laju trend yang kurang
stabil. Berdasarkan data diatas terdapat penyimpangan pada perlakuan suhu AC. Menurut Enaru [et
al K2021), total antosianin pada sampel akan menurun seiring lama penyimpanan karena adanya
proses [degradasiJ menjadi bentuk yang tidak berwarna. Proses degradasi dapat dipercepat seiring
peningkatan suhu penyimpanan dan akan lebih lambat pada suhu rendah. Struktur antosianin akan
mengalami perubahan dan akan membentuk aglikon yang disebut antosianidin. Aglikon memiliki sifat
yang tidak stabil dan meningkatkan potensi terbentuknya cincin C (Oktavi et al., 2020). Pada
perlakuan suhu refrigerator didapatkan data yang sesuai karena mengalami perubahan yang
cenderung tidak signifikan atau dapat dikatakan stabil.

14

(

Commented [fa36]: betulkan penulisan referensi

{

Commented [fa37]: degredasi yang dimaksud karena apa?
Enzim? Atau oksidasi?proses fermmtasi? Mohon dijelaskan




PRAXIS : Jurnal Sains, Teknologi, Masyarakat dan Jejaring | Vol. ... | No. ... | Bulan Th

3.5. Analisis Kestabilan Efisiensi Enkapsulasi Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa efisiensi enkapsulasi sampel nanodispersi ekstrak
parijoto dengan variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Tabel 3.

Berdasarkan Tabel 3., dapat dilihat bahwa rata—rata efisiensi enkapsulasi terendah ditunjukan
pada hari ke-0 perlakuan suhu refrigerator yaitu sebesar 98,74% dan rata-rata efisiensi enkapsulasi
tertinggi ditunjukan pada hari ke-28 perlakuan suhu refrigerator yaitu sebesar 99,98%. Berdasarkan
uji signifikansi dengan one way ANOVA didapatkan perbedaan yang tidak signifikan (p=0,05).
Efisiensi enkapsulasi pada seluruh perlakuan suhu penyimpanan menunjukan laju trend yang relatif
stabil dan mendekati angka 100%. Melihat hal tersebut dapat dikatakan bahwa seluruh sampel
menunjukan hasil enkapsulasi yang efisien. Selain itu, dilakukan juga perhitungan surface
anthocyanin guna menunjukan jumlah antosianin yang berada dalam fase kontinyu nanodispersi
(Chen & Stephen Inbarai, 2019). Dengan kata lain, surface anthocyanin merupakan antosianin yang
berada pada permukaan dan rentan mengalami degradasi.

Tabel 3. Efisiensi enkapsulasi nanodispersi ekstrak parijoto dengan variasi suhu penyimpanan.

Efisiensi Enkapsulasi (%)

Waktu Refrigerator AC Ruang
Hari ke-0 98.74 + 0.550 99.45 + 0.064 99.36 £ 0.082
Hari ke-7 99.88 +0.130 99.97 £ 0.015 99.34£0.223
Hari ke-14 99.62 +0.009 99.93 +0.022 99.74 £ 0.059
Hari ke-21 99.58 +0.048 99.83 + 0.004 99.35+0.389
Hari ke-28 99.98 + 0.066 99.95 +0.133 99.87 +£0.090

3.6. Stabilitas Turbiditas Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa turbiditas nanodispersi ekstrak parijoto dengan
variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Grafik 3.

Berdasarkan Grafik 3., turbiditas pada suhu refrigerator mengalami penurunan pada hari ke-
7 hingga hari ke-14 dan mengalami kenaikan pada hari ke-21 namun mengalami penurunan kembali
pada hari ke-28. Turbiditas pada suhu AC hanya mengalami penurunan pada hari ke-7. Turbiditas suhu
ruang hanya mengalami penurunan pada hari ke-14. Turbiditas perlakuan suhu ruang hanya
mengalami penurunan pada hari ke-14 dan mengalami peningkatan yang signifikan pada hari ke-21
hingga hari ke-28. Berdasarkan data yang diperoleh, dapat dikatakan perlakuan suhu refrigerator
menjadi perlakuan suhu penyimpanan yang memiliki tingkat turbiditas paling stabil, sedangkan suhu
ruang menjadi perlakuan suhu penyimpanan dengan tingkat turbiditas paling tidak stabil.
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Grafik 3. Turbiditas Nanodispersi Ekstrak Parijoto dengan Variasi Suhu Penyimpanan.

Menurut Fletcher & Morris (1995), peningkatan suhu penyimpanan dapat menyebabkan
peningkatan energi kinetik yang akan memicu terjadinya proses agregasi atau koalesensi partikel yang
terdapat pada sistem nanopartikel. Selain itu, surfaktan yang digunakan juga dapat mengalami
degradasi sehingga tingkat stabilitas juga akan menurun. Lama penyimpanan juga dapat berpengaruh
terhadap tingkat turbiditas. Semakin lama waktu penyimpanan, maka proses pengendapan partikel
akan meningkat karena adanya interaksi dalam waktu yang semakin lama (Isya et al., 2014).

3.7. Stabilitas %Transmitansi Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa transmitansi nanodispersi ekstrak parijoto dengan
variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Tabel 4.

Berdasarkan Tabel 4., dapat dilihat bahwa rata—rata %transmitansi terendah ditunjukan pada
hari ke-7 perlakuan suhu ruang yaitu sebesar 99,38% dan rata-rata transmitansi tertinggi ditunjukan
pada hari ke-7 perlakuan suhu AC yaitu sebesar 99,95%. Berdasarkan uji signifikansi dengan one way
ANOVA didapatkan perbedaan yang tidak signifikan (p 20,05).

Tabel 4. Transmitansi Nanodispersi Ekstrak Parijoto dengan Variasi Suhu Penyimpanan.

Transmitansi (%)

Waktu Refrige-rator AC Ruang
Hari ke-0 99.76 £ 0.02 99.90 + 0.02 99.81+0.01
Hari ke-7 99.87 + 0.005 99.95+0.01 99.38 £ 0.02
Hari ke-14 99.88 +£0.03 99.89 +0.04 99.47 +0.03
Hari ke-21 99.88 £ 0.02 99.76 + 0.04 99.54 +0.13
Hari ke-28 99.86 +0.02 99.51+0.03 99.43+0.2

Menurut Halnor [et al J(2018) nilai persentase transmitansi akan menunjukan nilai yang
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semakin baik apabila mendekati 100%. Transmitansi mengukur banyaknya cahaya yang dapat
melewati sampel. Adanya peningkatan ukuran partikel dapat mempengaruhi transmitansi dengan
hasilnya transmitansi akan menurun (Drantantiyas et al., 2020). Adanya perubahan dalam hasil
pengukuran transmitansi pada panjang gelombang tertentu menggambarkan perubahan dalam
struktur nanodispersi. Peningkatan suhu dapat memicu agregasi partikel atau perubahan ukuran
partikel dapat mempengaruhi karakteristik dari nanodispersi (McClements, 2016).

SIMPULAN

Nanodispersi ekstrak buah parijoto dengan suhu penyimpanan refrigerator menunjukan hasil
yang paling stabil secara fisik dan kimia, dimana menunjukan hasil uji karakteristik kimia berupa nilai
pH, turbiditas, persentase transmitansi, absorbansi, total antosianin sampel, efisiensi enkapsulasi,
dan surface anthocyanin yang paling stabil serta menunjukan hasil uji particle size yang baik,
polydispersity index yang mendekati standar jika dibandingkan perlakuan suhu AC dan suhu ruang.

Nanodispersi ekstrak buah parijoto dengan suhu penyimpanan refrigerator mempunyai
potensi ketidakstabilan dalam jangka waktu yang panjang karena menunjukan hasil zeta potential
dan conductivity yang kurang baik.]
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Parijoto dengan Variasi Kondisi Suhu Penyimpanan
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Abstract

Medinilla speciosa, or Parijoto, is a plant with reddish-purple skin and bright yellowish-red
flesh found around Mount Muria, Kudus, Central Java. Parijoto is known for its anti-
inflammatory, anticancer, antibacterial, antidiabetic, and antioxidant properties due to its
secondary metabolites, especially anthocyanins, which are highly unstable and degrade
during extraction, processing, and storage. Nanodispersion, a system that disperses nano-
sized particles, improves solubility and homogeneity, helping stabilize anthocyanins. This
study investigates the impact of storage temperatures on Parijoto nanodispersion stability
by analyzing physical (particle size, zeta potential, polydispersity index) and chemical (pH,
absorbance, encapsulation efficiency, turbidity, % transmittance) characteristics. Samples
were stored at refrigerator (2°C +2°C), air conditioner (22°C +2°C), and room temperature
(29°C #2°C) with Tween 80 as a stabilizer. Analysis was conducted over 28 days at 7-day
intervals. Findings indicate that refrigerated storage yielded the best physical and chemical
stability, with consistent pH, turbidity, transmittance, absorbance, anthocyanin content,
encapsulation efficiency, and favorable particle size and polydispersity index. However,
potential long-term instability was noted due to suboptimal zeta potential and conductivity.
Keywords: Medinilla speciosa, nanodispersion, storage stability, anthocyanin

Abstrak

Medinilla speciosa, atau Parijoto, adalah tanaman dengan kulit berwarna merah keunguan
dan daging buah berwarna merah kekuningan yang tumbuh di sekitar Gunung Muria,
Kudus, Jawa Tengah. Parijoto dikenal memiliki sifat antiinflamasi, antikanker, antibakteri,
antidiabetes, dan antioksidan berkat kandungan metabolit sekundernya, terutama
antosianin, yang sangat tidak stabil dan rentan mengalami degradasi selama ekstraksi,
pengolahan, dan penyimpanan. Nanodispersi, sistem yang mendispersikan partikel
berukuran nano, dapat meningkatkan kelarutan dan homogenitas, sehingga membantu
menstabilkan antosianin. Penelitian ini mengkaji pengaruh suhu penyimpanan terhadap
stabilitas nanodispersi Parijoto dengan menganalisis karakteristik fisik (ukuran partikel, zeta
potensial, indeks polidispersitas) dan kimia (pH, absorbansi, efisiensi enkapsulasi,
turbiditas, % transmitansi). Sampel disimpan pada suhu lemari es (2°C £2°C),Air conditioner
(AC) (22°C £2°C), dan suhu ruang (29°C +2°C) dengan Tween 80 sebagai stabilisator. Analisis
dilakukan selama 28 hari dengan interval 7 hari. Hasil menunjukkan bahwa penyimpanan
pada suhu lemari es memberikan stabilitas fisik dan kimia terbaik, dengan pH, turbiditas,
transmitansi, absorbansi, kandungan antosianin, efisiensi enkapsulasi yang stabil, serta
ukuran partikel dan indeks polidispersitas yang baik. Namun, ketidakstabilan jangka
panjang mungkin terjadi akibat nilai zeta potensial dan konduktivitas yang kurang optimal.

Kata Kunci: Medinilla speciosa, nanodispersi, stabilitas penyimpanan, antosianin
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PENDAHULUAN
1.3.Latar Belakang

Melihat kehidupan modern saat ini, dimana bidang pangan mendapatkan posisi penting dalam
perkembangan kehidupan, menuntut adanya inovasi - inovasi baru termasuk dalam industri pangan.
Salah satu inovasi yang menarik dalam bidang pangan adalah nanodispersi. Nanodispersi dibuat
dengan memecah ukuran kristal nutraceutical menjadi ukuran nano disertai penambahan polimer
ampifilik atau surfaktan dengan tujuan untuk menstabilkan campuran. Namun, penggunaan
nanodispersi dalam bidang pangan masih mempunyai kelemahan, yaitu perlu adanya emulsifier food
grade dengan efikasi tinggi dan harus dapat mencegah Ostwald ripening pada nanodispersi. (Qian et
al., (2012) dalam Zhang et al., (2015).

Dalam pembentukan fase pada nanodispersi, diperlukan adanya suatu agen berupa surfaktan.
Tween-80 merupakan surfaktan dengan sifat bioavailabilitas dan biokompatibilitas yang tinggi. Selain
itu, tween-80 merupakan surfaktan bersifat non-ionik dan juga non-toksik. Dalam keseharian, tween-
80 dimanfaatkan dalam industri farmasi (Sharma et al., 2020). Surfaktan mampu mengurangi tegangan
permukaan pada nanoteknologi (Ayirala et al., 2020).

Dalam bidang nanodispersi, pemanfaatan bahan pangan menjadi pangan fungsional perlu
memperhatikan berbagai hal seperti kandungan dan karakteristik bahan pangan tersebut. Salah satu
bahan pangan yang dapat dimanfaatkan menjadi pangan fungsional adalah buah parijoto (Medinilla
speciosa).

Buah parijoto adalah jenis tanaman epifit yang dapat tumbuh baik di dataran tinggi sekitar 800
hingga 2.300 meter diatas permukaan laut dan relatif lembab. Medinilla speciosa mengandung
senyawa metabolit sekunder seperti glikosida, antosianin, saponin, tanin, alkaloid dan flavonoid
yangmempunyai peran sebagai antiinflamasi, antikanker, antibakteri, antidiabetes, dan antioksidan
(Referensi?).

Dari semua kandungan metabolit sekunder yang terdapat pada buah parijoto, senyawa
antosianin menjadi kandungan yang paling utama (Vifta et al., 2021). Sayangnya, senyawa antosianin
merupakan senyawa yang sangat rentan mengalami degradasi dan sangat tidak stabil. Menurut Chen
& Stephen (2019) faktor yang dapat mempengaruhi kualitas antosianin adalah keberadaan ion logam,
protein, suhu penyimpanan, pH, pelarut, struktur kimia, cahaya, dan juga oksigen.

Tingginya suhu serta pH dapat menyebabkan perubahan warna pada antosianin. Melihat
kelemahan dari senyawa antosianin, maka diperlukan adanya perlakuan nanodispersi yang tepat dan
juga sesuai. Menurut Chen & Stephen (2019) nanodispersi merupakan metode yang mampu menjaga
sekaligus meningkatkan stabilitas, bioaktivitas, dan bioavailabilitas antosianin suatu bahan. Selain itu,
dibutuhkan perlakuan tambahan guna menjaga kestabilan antosianin yang terdapat dalam
nanodispersi ekstrak parijoto.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Amperawati et al (2019) , salah satu faktor yang
dapat menentukan stabilitas kandungan antosianin dalam nanodispersi adalah suhu, dimana
antosianin dalam nanodispersi mengalami penurunan sejalan dengan adanya peningkatan suhu dan
tidak terlalu terpengaruh oleh oksigen. Menurut Cheong et al (2018) suhu penyimpanan memiliki
peran yang cukup penting dalam menjaga kestabilan nanodispersi. Dalam penelitian yang dilakukan
oleh Cheong et al (2018) suhu 4°C merupakan suhu penyimpanan yang paling optimal untuk
mempertahankan stabilitas senyawa bioaktif dan aktivitas antioksidan dalam nanodispersi. Suhu
penyimpanan yang terlalu tinggi akan menyebabkan peningkatan laju pertumbuhan droplet,
sedangkan suhu terlalu rendah akan menyebabkan terbentuknya gelasi dalam nanodispersi
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(Referensi?). Melihat hal — hal yang telah disampaikan sebelumnya, diperlukan adanya analisis
stabilitas nanodispersi pada variasi suhu penyimpanan nanodispersi ekstrak parijoto guna inovasi dan
perkembangan produk olahan pangan nanodispersi.

1.4.Hipotesis Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah yang telah disebutkan, maka hipotesis dari penelitian ini yaitu :

{Ho: Variasi suhu refrigerator (20C +20C), suhu air conditioner (220C +20C), dan suhu ruang
(290C +20C) yang diterapkan tidak memiliki perbedaan nyata terhadap kestabilan sampel nanodispersi
ekstrak parijoto.J

Hj: Variasi suhu refrigerator (2°C £2°C), suhu air conditioner (22°C +2°C), dan suhu ruang (29°C
1+2°C) yang diterapkan memiliki perbedaan nyata terhadap kestabilan sampel nanodispersi ekstrak
parijoto.

METODE PENELITIAN

Sampel utama dari penelitian ini adalah nanodispersi ekstrak buah parijoto dengan
penggunaan surfaktan berjenis Tween 80. Variasi kondisi yang diterapkan pada penelitian ini adalah 3
variasi kondisi suhu penyimpanan yaitu suhu refrigerator (2°C £2°C), suhu air conditioner (22°C +2°C),
dan suhu ruang (29°C +2°C). Sampel akan diuji stabilitasnya berdasarkan sifat fisikokimia yang terlihat
dari karakterisasi fisik, nilai pH, stabilitas absorbansi, jumlah total antosianin, turbiditas dan %
transmitansi. Preparasi sampel dan analisis sampel akan dilakukan sebanyak 3 kali ulangan dengan
interval waktu analisis yang digunakan adalah 7 hari dengan periode penyimpanan yang digunakan
adalah 28 hari. Diagram alir penelitian dapat dilihat pada Gambar 1.
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Preparasi sampel kering ekstrak
buab.parijote

Pembuatan ekstrak buah parijoto
dengan metode UAE

Esmbuatan nanodispersi ekstrak
P

Penyimpanan pada variasi suhu penyimpanan
larutan nanodispersi ekstrak buah parijoto :

1) suhu refrigerator (2°C £2°C)
2) suhn air conditioner (22°C £2°C)
3) suhw ruang (29°C £2°C)

Kaxakterisasi .
ekstrak buab.parijoto

( Analisis stabilitas nanodispersi
ekstrak buah parijoto :

a. Nilai pH

b. Absorbansi

c. Total antosianin

d. Efisiensi enkapsulasi

e. Turhiditas.
.

Analisis statistil

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian

2.1. Preparasi Sampel Kering Ekstrak Buah Parijoto

2.2. Pembuatan Ekstrak Buah Parijoto dengan Ultrasonic Assisted Extraction (UAE)

Buah parijoto disortasi dan dicuci untuk membersihkannya dari segala kotoran menggunakan air. Buah
parijoto segar kemudian ditimbang sebanyak 200 gram untuk dilanjutkan dengan proses steam
blanching selama 3 menit. Selanjutnya, buah parijoto direndam menggunakan larutan asam sitrat 1%
selama 5 menit. Buah parijoto kemudian disusun di atas wadah untuk dikeringkan selama 6 jam pada
suhu 70°C disusun diatas wadah untuk dikeringkan menggunakan alat cabinet dryer. Setelah
dikeringkan buah parijoto kemudian dihaluskan dengan grinder dan bubuk buah parijoto diayak
dengan ukuran ayakan 106 mesh hingga dihasilkan bubuk parijoto dengan ukuran yang seragam
(Referensi).

Ekstrak parijoto dibuat dengan mencampurkan 20 gram bubuk parijoto ke dalam 200 ml
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etanol 99,5%. Sampel kemudian disonikasi dengan waktu 30 menit pada frekuensi 40 KHz, 100W.
Selanjutnya, sampel digoyangkan selama 1 jam pada kecepatan 200 rpm dan disentrifugasi pada
kecepatan 4000 rpm pada suhu 4°C dengan waktu 10 menit. Hasil sentrifugasi berupa supernatan
dipisahkan dan etanol diuapkan hingga tersisa ekstrak pekat yang kemudian dilarutkan dengan
aquadestilata dengan perbandingan 1:10 (w/v). Sampel yang telah homogen difiltrasi menggunakan
membrane filter 0,22 mikrometer dan didapatkan ekstrak buah parijoto. Ekstrak disimpan pada suhu
-20°C hingga analisis selanjutnya (Referensi).

2.3. Pembuatan Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Pembuatan nanodispersi ekstrak parijoto dilakukan dengan larutan surfaktan tween 80 12%.
Ekstrak diperoleh pada tahap sebelumnya diencerkan menggunakan aquadestilata untuk mencapai
konsentrasi ekstrak sebesar 7,5%(v/v). Larutan Tween 80 kemudian akan dicampur dengan ekstrak
parijoto 7,5% dan disonikasi untuk pencampuran. Selanjutnya sampel akan dihomogenkan pada
kecepatan 15.000 rpm dengan suhu 4°C selama 15 menit (Referensi).

2.4. Penyimpanan Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Nanodispersi ekstrak parijoto dimasukkan ke dalam botol berwarna dengan tutup ulir dan
headspace minimal, lalu disimpan pada tiga variasi suhu penyimpanan yaitu suhu lemari es(2°C +2°C),
suhu AC (22°C £2°C), dan suhu ruang (29°C £2°C). Selanjutnya sampel akan disimpan untuk dianalisis
stabilitasnya selama 28 hari.

2.5. Karakterisasi Nanodispersi

Uji karakterisasi nanodispersi dalam penelitian ini menggunakan alat Zetasizer Nano ZS
(Malvern Panalytical)(Company, Country) dan dengan aplikasi ZS Xplorer. Hasil yang diperoleh dari
analisis ini antara lain nilai zeta potensial, ukuran partikel, indeks polidispersitas, dan konduktivitas
(Referensi).

2.6. Stabilitas pH Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Pengukuran nilai pH selama penyimpanan dilakukan untuk mengetahui pengaruh variasi
kondisi suhu penyimpanan terhadap stabilitas dan kualitas nanodispersi ekstrak parijoto. Nilai pH
sampel akan diukur dengan memanfaatkan Schott pH meter )(Company, Country) pada suhu ruang.
Pengukuran nilai pH dilakukan dalam interval waktu 7 hari selama 28 hari periode penyimpanan
(Referensi).

2.7. Stabilitas Absorbansi Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Pengukuran absorbansi dilakukan dengan mengukur cahaya yang dapat terserap pada
panjang gelombang tertentu. Semakin kecil ukuran partikel maka interaksi dengan cahaya akan lebih
mudah terjadi (Blink et al, 2017). Absorbansi sampel akan dilakukan menggunakan alat
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spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, Kyoto, Jepang) pada panjang gelombang 500 nm dalam interval
waktu 7 hari selama 28 hari penyimpanan (Referensi)..

2.8. Total Antosianin pada Ekstrak Parijoto 7,5%

Metode pengujian total antosianin menggunakan metode pH diferensial yang merupakan
modifikasi dari penelitian Zahed et al., (2023) dan Adhamatikha dan Murtini (2021). Larutan buffer
potassium chloride 0,2 M (KCI) pH 1 dan larutan buffer pH 4,5 sodium acetate 0,2 M (CH;COONa)
dipersiapkan.

Sebanyak 1 ml ekstrak parijoto 7,5% diencerkan dengan aquabides dengan perbandingan 1 :
9. Ekstrak parijoto yang telah diencerkan kemudian dicampurkan dengan masing-masing 1 ml larutan
buffer pH 1 dan pH 4,5. Masing-masing sampel divortex hingga homogen kemudian disimpan dalam
ruang gelap selama 15 menit. Sampel yang telah diinkubasi dihitung absorbansinya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, Kyoto, Jepang) pada panjang gelombang 520 nm dan 700 nm.
Absorbansi (A) yang diperoleh ditentukan dengan menggunakan rumus :

A= (Asz0 — A700)pH 1,0 — (Asz0 — A700)PH 45

Total antosianin dalam ekstrak parijoto 7,5% dihitung dengan menggunakan rumus :

fani Ax FPx BM x 1000
Total Antosianin (mg) = =———*—"—

exlL
Keterangan :

A = absorbansi

BM =449,2 g/mol (Berat molekul untuk cyanidin-3-glucoside)

€ =26.900 L/mol.cm (Absorptivitas molar untuk cyanidin-3-glucoside)
1000 = faktor konversi dari gram ke miligram

FP =10 (faktor pengenceran)

L = lebar kuvet (1 cm)

(Referensi)
2.9. Efisiensi Enkapsulasi Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Metode efisiensi enkapsulasi nanodispersi ekstrak parijoto mengacu pada metode yang
diterapkan pada penelitian Zahed et al., (2023). Efisiensi Enkapsulasi nanodispersi ekstrak parijoto
dihitung dengan menggunakan rumus :

Efisiensi Enkapsulasi (%) = % x 100%
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Keterangan :

TA = Total Antosianin pada sampel nanodispersi ekstrak parijoto
SA = Surface Antocyanin pada sampel nanodispersi ekstrak parijoto
TAE = Total Antosianin pada ekstrakparijoto 7,5%

(Referensi)

2.10. Turbiditas Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Perubahan dalam turbiditas dapat menjadi tanda perubahan dalam stabilitas sistem dispersi.
Pengujian turbiditas nanodispersi ekstrak parijoto mengacu pada metode Zhang et al., (2015). Uji
turbiditas dilakukan menggunakan turbidimeter Hach 2100Q (Company, Jerman).

2.11. Persen (%) Transmitansi Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Persen (%) transmitansi menggambarkan intensitas cahaya yang dapat melewati suatu
larutan. Semakin tinggi % transmitansi, maka semakin tinggi tingkat kejernihan suatu sampel.
Pengukuran % transmitansi dilakukan dengan spektrofotometer UV-Vis yang merupakan penerapan
hukum Lambert-Beer (Sighny et al.,, 2020). Seluruh sampel diukur transmitansinya dengan cara
mengencerkan 1 ml seluruh jenis sampel ke dalam 9 mL aquabides yang mengacu pada metode
Wiwiek et al., 2017. Sampel yang telah diencerkan diukur transmitansinya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, Kyoto, Jepang) pada panjang gelombang 650 nm dengan blanko
aquabides. %Transmitansi yang diperoleh dari setiap sampel kemudian dibandingkan dengan
transmitansi aquabides atau dihitung dengan rumus berikut :

i . Transmitansi sampel
%transmitansi = - - —— X 100%
Transmitansi aquabides

(Referensi)
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
3.1. Karakteristik Fisik Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Tabel 1 menunjukkan karakteristik fisik dari nanodispersi ekstrak parijoto yang diamati selama
dua periode, yaitu pada hari ke-0 dan hari ke-30, di bawah tiga kondisi penyimpanan yang berbeda:
refrigerator (2°C £2°C), suhu air conditioner (22°C +2°C), dan suhu ruang (29°C +2°C). Parameter yang
diukur meliputi ukuran partikel, indeks polidispersitas, zeta potential, dan konduktivitas.

Pada hari ke-0, ukuran partikel relatif stabil di kisaran 47-49 nm untuk ketiga kondisi
penyimpanan, dengan indeks polidispersitas yang tinggi di semua kondisi, menunjukkan distribusi
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partikel yang sangat beragam. Nilai zeta potential juga relatif serupa antar kondisi, namun nilai
konduktivitas menunjukkan stabilitas di angka 0,57 ms/cm.

Namun, pada hari ke-30, hasil menunjukkan adanya perubahan signifikan dalam beberapa
parameter, terutama pada ukuran partikel dan zeta potential. Ukuran partikel pada suhu ruang
meningkat secara drastis menjadi 386,37 + 112,23 nm, dibandingkan dengan ukuran partikel yang lebih
kecil pada kondisi refrigerator dan AC. Setelah penyimpanan selama 30 hari, terlihat pula nilai indeks
polidispersitas yang menurun, menunjukkan keragaman partikel yang berkurang, namun partikel
menjadi lebih besar, yang dapat mengindikasikan terjadinya Ostwald ripening (Prihantini et al., 2020).
Perubahan pada nilai zeta potential dan konduktivitas juga teramati, dengan nilai yang sedikit
bervariasi di setiap kondisi.

Pada Tabel 1., dapat dilihat bahwa hampir seluruh data ukuran partikel sesuai dengan penelitian
Dipahayu & Kusumo (2021) yang menyatakan ukuran nanodispersi yang baik adalah berada pada range
10-1000 nm kecuali perlakuan suhu ruang pada hari ke-30. Hal tersebut sesuai
dengan data turbiditas yang menunjukan tingkat turbiditas yang tinggi pada perlakuan suhu ruang.
Suhu penyimpanan yang terlalu tinggi akan menyebabkan peningkatan laju pertumbuhan droplet,
sedangkan suhu terlalu rendah akan menyebabkan terbentuknya gelasi dalam nanodispersi (Rao &
McClements, 2011). Hal tersebut disebabkan karena adanya perubahan dan perbedaan struktur
polimer mengikuti suhu penyimpanan yang diterapkan. Selain itu, energi kinetik dalam molekul
nanodispersi akan meningkat seiring meningkatnya suhu penyimpanan (Ramadhani & Widiyanti,
2022).

Menurut Gutoff et.al., (2015), penggunaan Tween 80 sebagai surfaktan dapat menyebabkan
ketidakstabilan. Seperti yang sudah disampaikan sebelumnya, bahwa Tween 80 merupakan surfaktan
yang bersifat non-ionik sehingga menghasilkan gaya tolak menolak yang rendah karena bagian droplet
nanodispersi tidak bermuatan. Pada nilai konduktivitas, hasil yang relatif tinggi dikarenakan adanya
kandungan ion yang berasal dari ekstrak parijoto. Selain itu, senyawa antosianin yang bersifat asam
dan menurunkan pH mampu memberikan pengaruh terhadap nilai konduktivitas (Nafi'ah, 2022).

3.2. Stabilitas pH Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia
berupa nilai pH dari nanodispersi ekstrak
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parijoto dengan variasi kondisi penyimpanan dapat diamati pada Grafik 1.
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Grafik 1. Nilai pH Nanodispersi Ekstrak Parijoto dengan Variasi Suhu Penyimpanan.

Berdasarkan Grafik 1., nilai pH pada suhu refrigerator mengalami kenaikan pada hari ke-0
hingga hari ke-28. Sedangkan nilai pH pada suhu AC dan suhu ruang menunjukan penurunan pada hari
ke-0 hingga hari ke-21 dan mengalami kenaikan pada hari ke-28. Pada perlakuan suhu refrigerator, laju
trend untuk nilai pH cenderung stabil meskipun mengalami peningkatan yang tidak signifikan. Nilai pH
pada suhu AC dan suhu ruang menggambarkan laju trend yang cenderung stabil meskipun mengalami
penurunan yang tidak signifikan. Secara keseluruhan nilai pH nanodispersi ekstrak parijoto dapat
dikatakan stabil dalam seluruh kondisi suhu penyimpanan meskipun mengalami perubahan yang tidak
signifikan. Menurut Sighny et al (2020) perubahan nilai pH dapat disebabkan oleh beberapa faktor
seperti konsentrasi ekstrak dan jenis surfaktan yang digunakan.

3.3. Stabilitas Absorbansi Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa absorbansi nanodispersi ekstrak parijoto dengan
variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Tabel 2.

Tabel 2. Absorbansi Nanodispersi Ekstrak Parijoto dengan Variasi Suhu Penyimpanan.

Absorbansi (x107%)

Waktu Refrige-rator AC Ruang
Hari ke-0 65,2+0.2 67,7+0.1 77,6 £0.1
Hari ke-7 52,0+0.03 43,5+0.02 75,3 £0.04
Hari ke-14 45,8 +0.08 45,2 +0.02 58,4 £0.02
Hari ke-21 41,2 +£0.07 77,0£0.13 666,2 £1
Hari ke-28 40,6 +£0.04 44,1 +0.04 301,7 £0.05

Berdasarkan Tabel 2., dapat dilihat bahwa rata—rata absorbansi terendah ditunjukan pada
hari ke-28 perlakuan suhu refrigerator yaitu sebesar 40,6 x 10 dan rata-rata absorbansi tertinggi
ditunjukan pada hari ke-21 perlakuan suhu ruang yaitu sebesar 666,2 x 1073. Berdasarkan uiji
signifikansi dengan one way ANOVA menunjukan tidak adanya perbedaan yang signifikan (p value =
0,05).
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Menurut Blinks et al (2017) semakin kecil ukuran partikel droplet maka absorbansi yang
dihasilkan semakin besar. Melihat hal tersebut, maka terjadi penyimpangan data antara ukuran
partikel dengan absorbansi yang dihasilkan. Berdasarkan hukum Lambert-Beer, absorbansi
mempunyai hubungan yang berbanding lurus dengan konsentrasi partikel. Konsentrasi partikel yang
tinggi akan menghasilkan nilai absorbansi yang tinggi, begitu juga jika konsentrasi partikel rendah
akan menghasilkan nilai absorbansi yang rendah. Melihat pernyataan tersebut, maka dapat dikatakan
apabila nilai absorbansi yang dihasilkan sampel perlakuan suhu refrigerator dan suhu AC relatif kecil
dapat disebabkan karena konsentrasi partikel kedua perlakuan tersebut lebih kecil jika dibandingkan
sampel pada suhu ruang, sehingga serapan cahaya pada spektrofotometer UV-Vis tidak maksimal
seperti sampel suhu ruang yang kemungkinan memiliki konsentrasi partikel yang lebih besar.

3.4. Analisis Kestabilan Total Antosianin Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa total antosianin sampel nanodispersi ekstrak
parijoto dengan variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Grafik 2.

Grafik 2.Total antosianin sampel nanodispersi ekstrak parijoto dengan variasi suhu penyimpanan.

Berdasarkan Grafik 2., Total antosianin sampel pada suhu refrigerator relatif mengalami
penurunan yaitu pada hari ke-7, hari ke-21 dan hari ke-28, namun sempat mengalami kenaikan di
hari ke-14. Total antosianin sampel pada suhu AC cenderung tidak stabil dimana mengalami kenaikan
yang signifikan pada hari ke-7 dan mengalami penurunan pada hari ke-14, kemudian mengalami
kenaikan pada hari ke-21 dan mengalami penurunan yang signifikan pada hari ke-28. Total antosianin
sampel suhu ruang mengalami kenaikan pada hari ke-7 dan mengalami penurunan pada hari ke-14
hingga hari ke-28. Berdasarkan data tersebut, total antosianin sampel pada suhu refrigerator memiliki
laju trend yang paling stabil dan total antosianin sampel pada suhu AC memiliki laju trend yang kurang
stabil. Berdasarkan data diatas terdapat penyimpangan pada perlakuan suhu AC. Menurut Enaru et
al (2021), total antosianin pada sampel akan menurun seiring lama penyimpanan karena adanya
proses degradasi menjadi bentuk yang tidak berwarna. Proses degradasi dapat dipercepat seiring
peningkatan suhu penyimpanan dan akan lebih lambat pada suhu rendah. Struktur antosianin akan
mengalami perubahan dan akan membentuk aglikon yang disebut antosianidin. Aglikon memiliki sifat
yang tidak stabil dan meningkatkan potensi terbentuknya cincin C (Oktavi et al., 2020). Pada
perlakuan suhu lemari esdidapatkan data yang sesuai karena mengalami perubahan yang cenderung
tidak signifikan atau dapat dikatakan stabil.
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3.5. Analisis Kestabilan Efisiensi Enkapsulasi Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa efisiensi enkapsulasi sampel nanodispersi ekstrak
parijoto dengan variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Tabel 3.

Berdasarkan Tabel 3., dapat dilihat bahwa rata—rata efisiensi enkapsulasi terendah ditunjukan
pada hari ke-0 perlakuan suhu refrigerator yaitu sebesar 98,74% dan rata-rata efisiensi enkapsulasi
tertinggi ditunjukan pada hari ke-28 perlakuan suhu refrigerator yaitu sebesar 99,98%. Berdasarkan
uji signifikansi dengan one way ANOVA didapatkan perbedaan yang tidak signifikan (p=0,05).
Efisiensi enkapsulasi pada seluruh perlakuan suhu penyimpanan menunjukan laju trend yang relatif
stabil dan mendekati angka 100%. Melihat hal tersebut dapat dikatakan bahwa seluruh sampel
menunjukan hasil enkapsulasi yang efisien. Selain itu, dilakukan juga perhitungan surface
anthocyanin guna menunjukan jumlah antosianin yang berada dalam fase kontinyu nanodispersi
(Chen & Stephen Inbarai, 2019). Dengan kata lain, surface anthocyanin merupakan antosianin yang
berada pada permukaan dan rentan mengalami degradasi.

h’abel 3. Efisiensi enkapsulasi nanodispersi ekstrak parijoto dengan variasi suhu penyimpanan.|

[Commented [DW42]: Efisiensi yang tidak stabil seperti apa? ]

Efisiensi Enkapsulasi (%)

Waktu Refrigerator AC Ruang
Hari ke-0 98.74 + 0.550 99.45 + 0.064 99.36 £ 0.082
Hari ke-7 99.88 +0.130 99.97 £ 0.015 99.34£0.223
Hari ke-14 99.62 +0.009 99.93 +0.022 99.74 £ 0.059
Hari ke-21 99.58 +0.048 99.83 + 0.004 99.35 +0.389
Hari ke-28 99.98 + 0.066 99.95 +0.133 99.87 +£0.090

3.6. Stabilitas Turbiditas Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa turbiditas nanodispersi ekstrak parijoto dengan
variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Grafik 3.

Berdasarkan Grafik 3., turbiditas pada suhu refrigerator mengalami penurunan pada hari ke-
7 hingga hari ke-14 dan mengalami kenaikan pada hari ke-21 namun mengalami penurunan kembali
pada hari ke-28. Turbiditas pada suhu AC hanya mengalami penurunan pada hari ke-7. Turbiditas suhu
ruang hanya mengalami penurunan pada hari ke-14. Turbiditas perlakuan suhu ruang hanya
mengalami penurunan pada hari ke-14 dan mengalami peningkatan yang signifikan pada hari ke-21
hingga hari ke-28. Berdasarkan data yang diperoleh, dapat dikatakan perlakuan suhu refrigerator
menjadi perlakuan suhu penyimpanan yang memiliki tingkat turbiditas paling stabil, sedangkan suhu
ruang menjadi perlakuan suhu penyimpanan dengan tingkat turbiditas paling tidak stabil.
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Grafik 3. Turbiditas Nanodispersi Ekstrak Parijoto dengan Variasi Suhu Penyimpanan.

Menurut Fletcher & Morris (1995), peningkatan suhu penyimpanan dapat menyebabkan
peningkatan energi kinetik yang akan memicu terjadinya proses agregasi atau koalesensi partikel yang
terdapat pada sistem nanopartikel. Selain itu, surfaktan yang digunakan juga dapat mengalami
degradasi sehingga tingkat stabilitas juga akan menurun. Lama penyimpanan juga dapat berpengaruh
terhadap tingkat turbiditas. Semakin lama waktu penyimpanan, maka proses pengendapan partikel
akan meningkat karena adanya interaksi dalam waktu yang semakin lama (Isya et al., [2014]).

Cc ted [DW44]: Setiap Peningkatan suhu berapa derajat

3.7. Stabilitas %Transmitansi Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa transmitansi nanodispersi ekstrak parijoto dengan
variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Tabel 4.

Berdasarkan Tabel 4., dapat dilihat bahwa rata—rata %transmitansi terendah ditunjukan pada
hari ke-7 perlakuan suhu ruang yaitu sebesar 99,38% dan rata-rata transmitansi tertinggi ditunjukan
pada hari ke-7 perlakuan suhu AC yaitu sebesar 99,95%. Berdasarkan uji signifikansi dengan one way
ANOVA didapatkan perbedaan yang tidak signifikan (p 20,05).

Tabel 4. Transmitansi Nanodispersi Ekstrak Parijoto dengan Variasi Suhu Penyimpanan.

mampu menurunkan turbiditas dan stabilitas berapa %?

Commented [LO45R44]: Penurunan turbiditas dan stabilitas
tidak dapat diprediksi secara linier seperti yang diharapkan oleh
reviewer. Selain itu, kinetik penurunan di luar ruang lingkup artikel
kali ini. Kinetik degradasi akan diteliti lebih lanjut pada penelitian
berikutnya

Transmitansi (%)

Waktu Refrige-rator AC Ruang
Hari ke-0 99.76 £ 0.02 99.90 + 0.02 99.81+0.01
Hari ke-7 99.87 + 0.005 99.95+0.01 99.38 £ 0.02
Hari ke-14 99.88 +£0.03 99.89 +0.04 99.47 +0.03
Hari ke-21 99.88 £ 0.02 99.76 + 0.04 99.54 +0.13
Hari ke-28 99.86 +0.02 99.51+0.03 99.43+0.2

Menurut Halnor et al (2018) nilai persentase transmitansi akan menunjukan nilai yang
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semakin baik apabila mendekati 100%. Transmitansi mengukur banyaknya cahaya yang dapat
melewati sampel. Adanya peningkatan ukuran partikel dapat mempengaruhi transmitansi dengan
hasilnya transmitansi akan menurun (Drantantiyas et al., 2020). Adanya perubahan dalam hasil
pengukuran transmitansi pada panjang gelombang tertentu menggambarkan perubahan dalam
struktur nanodispersi. Peningkatan suhu dapat memicu agregasi partikel atau perubahan ukuran
partikel dapat mempengaruhi karakteristik dari nanodispersi (McClements, POIQ).

SIMPULAN

Nanodispersi ekstrak buah parijoto dengan suhu penyimpanan refrigerator menunjukan hasil
yang paling stabil secara fisik dan kimia, dimana menunjukan hasil uji karakteristik kimia berupa nilai
pH, turbiditas, persentase transmitansi, absorbansi, total antosianin sampel, efisiensi enkapsulasi,
dan surface anthocyanin yang paling stabil serta menunjukan hasil uji particle size yang baik,
polydispersity index yang mendekati standar jika dibandingkan perlakuan suhu AC dan suhu ruang.

Nanodispersi ekstrak buah parijoto dengan suhu penyimpanan refrigerator mempunyai
potensi ketidakstabilan dalam jangka waktu yang panjang karena menunjukan hasil zeta potential
dan conductivity yang kurang [baik].
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Abstract

Medinilla speciosa, or Parijoto, is a plant with reddish-purple skin and bright yellowish-red
flesh found around Mount Muria, Kudus, Central Java. Parijoto is known for its anti-
inflammatory, anticancer, antibacterial, antidiabetic, and antioxidant properties due to its
secondary metabolites, especially anthocyanins, which are highly unstable and degrade
during extraction, processing, and storage. Nanodispersion, a system that disperses nano-
sized particles, improves solubility and homogeneity, helping stabilize anthocyanins. This
study investigates the impact of storage temperatures on Parijoto nanodispersion stability
by analyzing physical (particle size, zeta potential, polydispersity index) and chemical (pH,
absorbance, encapsulation efficiency, turbidity, % transmittance) characteristics. Samples
were stored in a refrigerator (2°C #2°C), air conditioner (AC) (22°C +2°C), and room
temperature (29°C +2°C) with Tween 80 as a stabilizer. Analysis was conducted over 28 days
at 7-day intervals. Findings indicate that refrigerated storage yielded the best physical and
chemical stability, with consistent pH, turbidity, transmittance, absorbance, anthocyanin
content, encapsulation efficiency, and favorable particle size and polydispersity index.
However, potential long-term instability was noted due to suboptimal zeta potential and
conductivity.

Keywords: Medinilla speciosa, nanodispersion, storage stability, anthocyanin

Abstrak

Medinilla speciosa, atau Parijoto, adalah tanaman dengan kulit berwarna merah keunguan
dan daging buah berwarna merah kekuningan yang tumbuh di sekitar Gunung Muria,
Kudus, Jawa Tengah. Parijoto dikenal memiliki sifat antiinflamasi, antikanker, antibakteri,
antidiabetes, dan antioksidan berkat kandungan metabolit sekundernya, terutama
antosianin, yang sangat tidak stabil dan rentan mengalami degradasi selama ekstraksi,
pengolahan, dan penyimpanan. Nanodispersi, sistem yang mendispersikan partikel
berukuran nano, dapat meningkatkan kelarutan dan homogenitas, sehingga membantu
menstabilkan antosianin. Penelitian ini mengkaji pengaruh suhu penyimpanan terhadap
stabilitas nanodispersi Parijoto dengan menganalisis karakteristik fisik (ukuran partikel, zeta
potensial, indeks polidispersitas) dan kimia (pH, absorbansi, efisiensi enkapsulasi,
turbiditas, % transmitansi). Sampel disimpan pada suhu lemari es (2°C +2°C), AC (22°C
+2°C), dan suhu ruang (29°C +2°C) dengan Tween 80 sebagai stabilisator. Analisis dilakukan
selama 28 hari dengan interval 7 hari. Hasil menunjukkan bahwa penyimpanan pada suhu
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lemari es memberikan stabilitas fisik dan kimia terbaik, dengan pH, turbiditas, transmitansi,
absorbansi, kandungan antosianin, efisiensi enkapsulasi yang stabil, serta ukuran partikel
dan indeks polidispersitas yang baik. Namun, ketidakstabilan jangka panjang mungkin
terjadi akibat nilai zeta potensial dan konduktivitas yang kurang optimal.

Kata Kunci: Medinilla speciosa, nanodispersi, stabilitas penyimpanan, antosianin

PENDAHULUAN
1.5.Latar Belakang

Dalam kehidupan modern saat ini, bidang pangan merupakan faktor yang krusial dalam
kehidupan sehingga diperlukan adanya inovasi - inovasi baru termasuk dalam industri pangan. Salah
satu inovasi yang menarik dalam bidang pangan adalah nanodispersi. Nanodispersi dibuat dengan
memecah ukuran kristal nutraceutical menjadi ukuran nano disertai penambahan polimer ampifilik
atau surfaktan dengan tujuan untuk menstabilkan campuran. Namun, penggunaan nanodispersi dalam
bidang pangan masih mempunyai kelemahan, yaitu perlu adanya pengemulsi pangan dengan efikasi
tinggi dan harus dapat mencegah Ostwald ripening pada nanodispersi (Qian et al., 2012 dalam Zhang
etal., 2015).

Dalam pembentukan fase pada nanodispersi, diperlukan adanya suatu agen berupa surfaktan.
Tween-80 merupakan surfaktan dengan sifat bioavailabilitas dan biokompatibilitas yang tinggi. Selain
itu, tween-80 merupakan surfaktan bersifat non-ionik dan juga non-toksik. Tween-80 umumnya
dimanfaatkan dalam industri farmasi. Tween 80 sebagai surfaktan mampu mengurangi tegangan
permukaan pada nanoteknologi (Ayirala et al., 2020).

Pada nanodispersi, pemanfaatan bahan pangan menjadi pangan fungsional perlu
memperhatikan berbagai hal seperti kandungan dan karakteristik bahan pangan tersebut. Salah satu
bahan pangan yang dapat dimanfaatkan menjadi pangan fungsional adalah buah parijoto (Medinilla
speciosa).

Buah parijoto adalah jenis tanaman epifit yang dapat tumbuh baik di dataran tinggi sekitar 800
hingga 2.300 meter diatas permukaan laut dan relatif lembab. Parijoto mengandung senyawa
metabolit sekunder seperti glikosida, antosianin, saponin, tanin, alkaloid dan flavonoid yang
mempunyai peran sebagai antiinflamasi, antikanker, antibakteri, antidiabetes, dan antioksidan
(Ummah et al., 2021).

Dari semua kandungan metabolit sekunder yang terdapat pada buah parijoto, senyawa
antosianin menjadi kandungan yang paling utama (Vifta et al., 2021). Sayangnya, senyawa antosianin
merupakan senyawa yang sangat rentan mengalami degradasi dan sangat tidak stabil. Menurut Chen
& Stephen (2019), faktor yang dapat mempengaruhi kualitas antosianin adalah keberadaan ion logam,
protein, suhu penyimpanan, pH, pelarut, struktur kimia, cahaya, dan juga oksigen.

Tingginya suhu serta pH dapat menyebabkan perubahan warna pada antosianin. Melihat
kelemahan dari senyawa antosianin, maka diperlukan adanya perlakuan nanodispersi yang tepat dan
juga sesuai. Menurut Chen & Stephen (2019), nanodispersi merupakan metode yang mampu menjaga
sekaligus meningkatkan stabilitas, bioaktivitas, dan bioavailabilitas antosianin suatu bahan. Selain itu,
dibutuhkan perlakuan tambahan guna menjaga kestabilan antosianin yang terdapat dalam
nanodispersi ekstrak parijoto.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Amperawati et al (2019), salah satu faktor yang
dapat menentukan stabilitas kandungan antosianin dalam nanodispersi adalah suhu, dimana
antosianin dalam nanodispersi mengalami penurunan sejalan dengan adanya peningkatan suhu dan
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tidak terlalu terpengaruh oleh oksigen. Menurut Cheong et al. (2018), suhu penyimpanan memiliki
peran yang cukup penting dalam menjaga kestabilan nanodispersi. Dalam penelitian tersebut suhu
4°C merupakan suhu penyimpanan yang paling optimal untuk mempertahankan stabilitas senyawa
bioaktif dan aktivitas antioksidan dalam nanodispersi. Suhu penyimpanan yang terlalu tinggi akan
menyebabkan peningkatan laju pertumbuhan droplet, sedangkan suhu terlalu rendah akan
menyebabkan terbentuknya gelasi dalam nanodispersi (Muche et al., 2018). Melihat hal - hal yang
telah disampaikan sebelumnya, analisis stabilitas nanodispersi ekstrak parijoto pada berbagai suhu
penyimpanan diperlukan untuk mendukung inovasi dan pengembangan produk olahan pangan
berbasis teknologi nano

1.6.Hipotesis Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah yang telah disebutkan, maka hipotesis dari penelitian ini yaitu :

Ho: Variasi suhu lemari es (2°C £2°C), suhu air conditioner (22°C £2°C), dan suhu ruang (29°C
1+2°C) yang diterapkan tidak memiliki perbedaan nyata terhadap kestabilan sampel nanodispersi
ekstrak parijoto.

Ha: Variasi suhu lemari es (2°C +2°C), suhu air conditioner (22°C £2°C), dan suhu ruang (29°C
+2°C) yang diterapkan memiliki perbedaan nyata terhadap kestabilan sampel nanodispersi ekstrak
parijoto.

METODE PENELITIAN

Sampel utama dari penelitian ini adalah nanodispersi ekstrak buah parijoto dengan
penggunaan surfaktan berjenis Tween 80. Variasi kondisi yang diterapkan pada penelitian ini adalah 3
variasi kondisi suhu penyimpanan yaitu suhu lemari es (2°C +2°C), suhu air conditioner (22°C +2°C),
dan suhu ruang (29°C +2°C). Sampel akan diuji stabilitasnya berdasarkan sifat fisikokimia yang terlihat
dari karakterisasi fisik, nilai pH, stabilitas absorbansi, jumlah total antosianin, turbiditas dan %
transmitansi. Preparasi sampel dan analisis sampel akan dilakukan sebanyak 3 kali ulangan dengan
interval waktu analisis yang digunakan adalah 7 hari dengan periode penyimpanan yang digunakan
adalah 28 hari. Diagram alir penelitian dapat dilihat pada Gambar 1.
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Preparasi sampel kering ekstrak
buab.parijote

Pembuatan ekstrak buah parijoto
dengan metode UAE

Esmbuatan nanodispersi ekstrak
P

Penyimpanan pada variasi suhu penyimpanan
larutan nanodispersi ekstrak buah parijoto :

1) suhu refrigerator (2°C £2°C)
2) suhn air conditioner (22°C £2°C)
3) suhw ruang (29°C £2°C)

Kaxakterisasi .
ekstrak buab.parijoto

( Analisis stabilitas nanodispersi
ekstrak buah parijoto :

a. Nilai pH

b. Absorbansi

c. Total antosianin

d. Efisiensi enkapsulasi

e. Turhiditas.
.

Analisis statistil

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian

2.1. Preparasi Sampel Kering Ekstrak Buah Parijoto

Buah parijoto disortasi dan dicuci untuk membersihkannya dari segala kotoran menggunakan air. Buah
parijoto segar kemudian ditimbang sebanyak 200 gram untuk dilanjutkan dengan proses steam
blanching selama 3 menit. Selanjutnya, buah parijoto direndam menggunakan larutan asam sitrat 1%
selama 5 menit. Buah parijoto kemudian disusun di atas wadah untuk dikeringkan selama 6 jam pada
suhu 70°C menggunakan cabinet dryer. Setelah dikeringkan, buah parijoto kemudian dihaluskan
dengan grinder dan bubuk buah parijoto diayak dengan ukuran ayakan 106 mesh hingga dihasilkan
bubuk parijoto dengan ukuran yang seragam (Ananingsih et al., 2024).

2.2. Pembuatan Ekstrak Buah Parijoto dengan Ultrasonic Assisted Extraction (UAE)

Ekstrak parijoto dibuat dengan mencampurkan 20 gram bubuk parijoto ke dalam 200 ml
etanol 99,5%. Sampel kemudian disonikasi dengan waktu 30 menit pada frekuensi 40 KHz, 100W.
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Selanjutnya, sampel digoyangkan selama 1 jam pada kecepatan 200 rpm dan disentrifugasi pada
kecepatan 4000 rpm pada suhu 4°C dengan waktu 10 menit. Hasil sentrifugasi berupa supernatan
dipisahkan dan etanol diuapkan hingga tersisa ekstrak pekat yang kemudian dilarutkan dengan
aquadestilata dengan perbandingan 1:10 (w/v). Sampel yang telah homogen difiltrasi menggunakan
membrane filter 0,22 mikrometer dan didapatkan ekstrak buah parijoto. Ekstrak disimpan pada suhu
-20°C hingga analisis selanjutnya (Ananingsih et al., 2024).

2.3. Pembuatan Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Pembuatan nanodispersi ekstrak parijoto dilakukan dengan larutan surfaktan tween 80 12%.
Ekstrak diperoleh pada tahap sebelumnya diencerkan menggunakan aquadestilata untuk mencapai
konsentrasi ekstrak sebesar 7,5%(v/v). Larutan Tween 80 kemudian dicampur dengan ekstrak parijoto
7,5% dan disonikasi untuk pencampuran. Selanjutnya, sampel akan dihomogenkan pada kecepatan
15.000 rpm pada suhu 4°C selama 15 menit (Ananingsih et al., 2024).

2.4. Penyimpanan Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Nanodispersi ekstrak parijoto dimasukkan ke dalam botol berwarna dengan tutup ulir dan
headspace minimal, lalu disimpan pada tiga variasi suhu penyimpanan yaitu suhu lemari es (2°C
+2°C), suhu AC (22°C £2°C), dan suhu ruang (29°C +2°C). Selanjutnya sampel akan disimpan untuk
dianalisis stabilitasnya selama 28 hari.

2.5. Karakterisasi Nanodispersi

Uji karakterisasi nanodispersi dalam penelitian ini menggunakan alat Zetasizer Nano ZS
(Malvern Panalytical, Malvern, UK) dan dengan aplikasi ZS Xplorer. Hasil yang diperoleh dari analisis
ini antara lain nilai zeta potensial, ukuran partikel, indeks polidispersitas, dan konduktivitas
(Ananingsih et al., 2024).

2.6. Stabilitas pH Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Pengukuran nilai pH selama penyimpanan dilakukan untuk mengetahui pengaruh variasi
kondisi suhu penyimpanan terhadap stabilitas dan kualitas nanodispersi ekstrak parijoto. Nilai pH
sampel akan diukur dengan memanfaatkan Schott pHmeter (Schott Instruments Gmbh, Germany)
pada suhu ruang. Pengukuran nilai pH dilakukan dalam interval waktu 7 hari selama 28 hari periode
penyimpanan.

2.7. Stabilitas Absorbansi Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Pengukuran absorbansi dilakukan dengan mengukur cahaya yang dapat terserap pada
panjang gelombang tertentu. Semakin kecil ukuran partikel maka interaksi dengan cahaya akan lebih
mudah terjadi (Mekuye, 2023). Absorbansi sampel akan dilakukan menggunakan alat
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, Kyoto, Jepang) pada panjang gelombang 500 nm dalam interval
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waktu 7 hari selama 28 hari penyimpanan.

2.8. Total Antosianin pada Ekstrak Parijoto 7,5%

Metode pengujian total antosianin menggunakan metode pH diferensial yang merupakan
modifikasi dari penelitian Zahed et al., (2023). Larutan buffer potassium chloride 0,2 M (KCI) pH 1 dan
larutan buffer pH 4,5 sodium acetate 0,2 M (CH;COONa) dipersiapkan.

Sebanyak 1 ml ekstrak parijoto 7,5% diencerkan dengan aquabides dengan perbandingan 1 :
9. Ekstrak parijoto yang telah diencerkan kemudian dicampurkan dengan masing-masing 1 ml larutan
buffer pH 1 dan pH 4,5. Masing-masing sampel divortex hingga homogen kemudian disimpan dalam
ruang gelap selama 15 menit. Sampel yang telah diinkubasi dihitung absorbansinya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, Kyoto, Jepang) pada panjang gelombang 520 nm dan 700 nm.
Absorbansi (A) yang diperoleh ditentukan dengan menggunakan rumus :

A= (Asz0 — A700)pH 1,0 = (Asz0 — A700)PH 45

Total antosianin dalam ekstrak parijoto 7,5% dihitung dengan menggunakan rumus :

fani Ax FPxBM x 1000
Total Antosianin (mg) = ~———*—"—

exlL
Keterangan :

A = absorbansi

BM =449,2 g/mol (Berat molekul untuk cyanidin-3-glucoside)

€ =26.900 L/mol.cm (Absorptivitas molar untuk cyanidin-3-glucoside)
1000 = faktor konversi dari gram ke miligram

FP =10 (faktor pengenceran)

L = lebar kuvet (1 cm)

2.9. Efisiensi Enkapsulasi Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Metode efisiensi enkapsulasi nanodispersi ekstrak parijoto mengacu pada metode yang
diterapkan pada penelitian Zahed et al., (2023). Efisiensi Enkapsulasi nanodispersi ekstrak parijoto
dihitung dengan menggunakan rumus :

Efisiensi Enkapsulasi (%) = % x 100%
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Keterangan :

TA = Total Antosianin pada sampel nanodispersi ekstrak parijoto
SA = Surface Antocyanin pada sampel nanodispersi ekstrak parijoto
TAE = Total Antosianin pada ekstrakparijoto 7,5%

2.10. Turbiditas Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Perubahan dalam turbiditas dapat menjadi tanda perubahan dalam stabilitas sistem dispersi.
Pengujian turbiditas nanodispersi ekstrak parijoto mengacu pada metode Zhang et al., (2015). Uji
turbiditas dilakukan menggunakan turbidimeter 2100Q (Hach, Jerman).

2.11. Persen (%) Transmitansi Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Persen (%) transmitansi menggambarkan intensitas cahaya yang dapat melewati suatu
larutan. Semakin tinggi %transmitansi, maka semakin tinggi tingkat kejernihan suatu sampel.
Pengukuran %transmitansi dilakukan dengan spektrofotometer UV-Vis yang merupakan penerapan
hukum Lambert-Beer (Sighny et al., 2020). Seluruh sampel diukur transmitansinya dengan cara
mengencerkan 1 ml seluruh jenis sampel ke dalam 9 mL aquabides yang mengacu pada metode
Wiwiek et al., (2017). Sampel yang telah diencerkan diukur transmitansinya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, Kyoto, Jepang) pada panjang gelombang 650 nm dengan blanko
aquabides. %Transmitansi yang diperoleh dari setiap sampel kemudian dibandingkan dengan
transmitansi aquabides atau dihitung dengan rumus berikut :

i X Transmitansi sampel
Y%transmitansi = - - —— X 100%
Transmitansi aquabides

2.11. Analisa Statistik

Data hasil uji penyimpanan dari hari ke 0 hingga ke 28 dianalisa dengan menggunakan One Way ANOVA
dan perbedaan signifikan antar sampel diidentifikasi dengan menggunakan uji Duncan. Perbedaan sifat
fisik sampel hari ke 0 dan ke 30 diuji dengan menggunakan t-test. Seluruh analisa statistik dilakukan
pada SPSSv 29.0.0

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
3.1. Karakteristik Fisik Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Tabel 1 menunjukkan karakteristik fisik dari nanodispersi ekstrak parijoto yang diamati selama
dua periode, yaitu pada hari ke-0 dan hari ke-30, di bawah tiga kondisi penyimpanan yang berbeda:
lemari es (2°C +2°C), suhu air conditioner atau AC (22°C £2°C), dan suhu ruang (29°C +2°C). Parameter
yang diukur meliputi ukuran partikel, indeks polidispersitas, zeta potential, dan konduktivitas.

Pada hari ke-0, ukuran partikel relatif stabil di kisaran 47-49 nm untuk ketiga kondisi
penyimpanan, dengan indeks polidispersitas yang tinggi di semua kondisi, menunjukkan distribusi
partikel yang sangat beragam. Nilai zeta potential juga relatif serupa antar kondisi, namun nilai
konduktivitas menunjukkan stabilitas di angka 0,57 ms/cm.
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Namun, pada hari ke-30, hasil menunjukkan adanya perubahan
signifikan dalam beberapa parameter, terutama pada ukuran partikel
dan zeta potential. Ukuran partikel pada suhu ruang meningkat secara
drastis menjadi 386,37 £ 112,23 nm, dibandingkan dengan ukuran
partikel yang lebih kecil pada kondisi lemari es dan AC. Pada perlakuan
suhu lemari es, ukuran partikel tetap dalam kisaran stabil 47-50 nm.
Hal ini mencerminkan tidak adanya agregasi atau koalesensi partikel
yang signifikan akibat energi kinetik molekul yang minimal pada suhu
rendah (Muche et al., 2018).

Setelah penyimpanan selama 30 hari, terlihat pula nilai indeks
polidispersitas yang menurun, menunjukkan keragaman partikel yang
berkurang. yang dapat mengindikasikan terjadinya Ostwald ripening.
Ostwald ripening merupakan fenomenan ketidakstabilan yang sering
diamati pada sistem nanodispersi (Ananingsih et al.,, 2024).
Perubahan pada nilai zeta potential dan konduktivitas juga teramati,
dengan nilai yang sedikit bervariasi di setiap kondisi.

Pada Tabel 1., dapat dilihat bahwa hampir seluruh data ukuran
partikel sesuai dengan penelitian Muchlisyiyah et al. (2017) yang
menyatakan ukuran nanodispersi yang baik adalah berada pada range
10-1000 nm kecuali perlakuan suhu ruang pada hari ke-30. Hal
tersebut sesuai
dengan data turbiditas yang menunjukan tingkat turbiditas yang tinggi
pada perlakuan suhu ruang. Suhu penyimpanan yang terlalu tinggi
akan menyebabkan peningkatan laju pertumbuhan droplet,
sedangkan suhu terlalu rendah akan menyebabkan terbentuknya
gelasi dalam nanodispersi (McClements & Rao, 2011). Hal tersebut
disebabkan karena adanya perubahan dan perbedaan struktur
polimer mengikuti suhu penyimpanan yang diterapkan. Selain itu,
energi kinetik dalam molekul nanodispersi akan meningkat seiring
meningkatnya suhu penyimpanan (Ramadhani & Widiyanti, 2022).

3.2. Stabilitas pH Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa nilai pH dari nanodispersi
ekstrak parijoto dengan variasi kondisi penyimpanan dapat diamati
pada Grafik 1.

o
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Grafik 1. Nilai pH Nanodispersi Ekstrak Parijoto dengan Variasi Suhu Penyimpanan.

Berdasarkan Grafik 1., nilai pH pada suhu lemari es mengalami kenaikan pada hari ke-0 hingga
hari ke-28. Sedangkan nilai pH pada suhu AC dan suhu ruang menunjukan penurunan pada hari ke-0
hingga hari ke-21 dan mengalami kenaikan pada hari ke-28. Pada perlakuan suhu lemari es, laju trend
untuk nilai pH cenderung stabil meskipun mengalami peningkatan yang tidak signifikan. Nilai pH pada
suhu AC dan suhu ruang menggambarkan laju trend yang cenderung stabil meskipun mengalami
penurunan yang tidak signifikan. Secara keseluruhan nilai pH nanodispersi ekstrak parijoto dapat
dikatakan stabil dalam seluruh kondisi suhu penyimpanan. Menurut Sighny et al., (2020) perubahan
nilai pH dapat disebabkan oleh beberapa faktor seperti konsentrasi ekstrak dan jenis surfaktan yang
digunakan.

3.3. Stabilitas Absorbansi Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa absorbansi nanodispersi ekstrak parijoto dengan
variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Tabel 2.

Tabel 2. Absorbansi Nanodispersi Ekstrak Parijoto dengan Variasi Suhu Penyimpanan.

Absorbansi (x1073)

Waktu Refrige-rator AC Ruang
Hari ke-0 65,2 +0.2% 67,7 £0.1?2 77,6 £0.1%
Hari ke-7 52,0 +0.03" 43,5 +0.02" 75,3 £0.04%
Hari ke-14 45,8 +0.08% 45,2 +0.02" 58,4 + 0.02"
Hari ke-21 41,2 £0.07% 77,0 +0.13% 666,2 + 1
Hari ke-28 40,6 + 0.04% 44,1 +0.04" 301,7 £0.05%

Data disajikan dalam bentuk rata-rata + standard deviasi, dengan supercript huruf menunjukkan perbedaan antar waktu
penyimpanan dan superscript angka menunjukkan perbedaan antar perlakuan penyimpanan

Berdasarkan Tabel 2., rata—rata absorbansi terendah ditunjukan pada hari ke-28 perlakuan
suhu lemari es yaitu sebesar 40,6 x 107 dan rata-rata absorbansi tertinggi ditunjukan pada hari ke-21
perlakuan suhu ruang yaitu sebesar 666,2 x 107, Berdasarkan uji signifikansi dengan one way ANOVA
menunjukan tidak adanya perbedaan yang signifikan (p value 2 0,05).

Menurut Mekuye. (2023) semakin kecil ukuran partikel droplet maka absorbansi yang
dihasilkan semakin besar. Melihat hal tersebut, maka terjadi penyimpangan data antara ukuran
partikel dengan absorbansi yang dihasilkan. Berdasarkan hukum Lambert-Beer, absorbansi
mempunyai hubungan yang berbanding lurus dengan konsentrasi partikel. Konsentrasi partikel yang
tinggi akan menghasilkan nilai absorbansi yang tinggi, begitu juga jika konsentrasi partikel rendah
akan menghasilkan nilai absorbansi yang rendah. Melihat pernyataan tersebut, maka dapat dikatakan
apabila nilai absorbansi yang dihasilkan sampel perlakuan suhu lemari es dan suhu AC relatif kecil
dapat disebabkan karena konsentrasi partikel kedua perlakuan tersebut lebih kecil jika dibandingkan
sampel pada suhu ruang, sehingga serapan cahaya pada spektrofotometer UV-Vis tidak maksimal
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seperti sampel suhu ruang yang kemungkinan memiliki konsentrasi partikel yang lebih besar.

3.4. Analisis Kestabilan Total Antosianin Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa total antosianin sampel nanodispersi ekstrak
parijoto dengan variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Grafik 2.

Grafik 2. Total antosianin sampel nanodispersi ekstrak parijoto dengan variasi suhu penyimpanan.

Berdasarkan Grafik 2., Total antosianin sampel pada suhu lemari es relatif mengalami
penurunan yaitu pada hari ke-7, hari ke-21 dan hari ke-28, namun sempat mengalami kenaikan di
hari ke-14. Total antosianin sampel pada suhu AC cenderung tidak stabil dimana mengalami kenaikan
yang signifikan pada hari ke-7 dan mengalami penurunan pada hari ke-14, kemudian mengalami
kenaikan pada hari ke-21 dan mengalami penurunan yang signifikan pada hari ke-28. Total antosianin
sampel suhu ruang mengalami kenaikan pada hari ke-7 dan mengalami penurunan pada hari ke-14
hingga hari ke-28. Berdasarkan data tersebut, total antosianin sampel pada suhu lemari es memiliki
laju trend yang paling stabil dan total antosianin sampel pada suhu AC memiliki laju trend yang kurang
stabil. Berdasarkan data diatas terdapat penyimpangan pada perlakuan suhu AC. Menurut Enaru et
al., (2021), total antosianin pada sampel akan menurun seiring lama penyimpanan karena adanya
proses degradasi menjadi bentuk yang tidak berwarna. Degradasi selama penyimpanan ini terjadi
karena adanya hidrolisis ikatan glikosidik yang menghubungkan aglikon dengan gugus glikosil dan
degradasi ini dapat dipercepat seiring peningkatan suhu penyimpanan, terutama untuk antosianin
yang sensitif terhadap temperaturn (Muche et al., 2018). Struktur antosianin akan mengalami
perubahan dan akan membentuk aglikon yang disebut antosianidin. Aglikon memiliki sifat yang tidak
stabil dan meningkatkan potensi terbentuknya cincin C (Oktavi et al., 2020). Pada perlakuan suhu
lemari es didapatkan data yang sesuai karena mengalami perubahan yang cenderung tidak signifikan
atau dapat dikatakan stabil.

3.5. Analisis Kestabilan Efisiensi Enkapsulasi Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa efisiensi enkapsulasi sampel nanodispersi ekstrak
parijoto dengan variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Tabel 3.

Berdasarkan Tabel 3., dapat dilihat bahwa rata—rata efisiensi enkapsulasi pada seluruh
perlakuan suhu penyimpanan menunjukan laju trend yang relatif stabil dan mendekati angka 100%.
Ketika nilai efisiensi enkapsulasi berkurang, maka dapat disimpulkan bahwa jumlah antosianin
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terenkapsulasi menurun yang menunjukkan ketidakstabilan nanodispersi. Melihat hal tersebut dapat
dikatakan bahwa seluruh sampel menunjukan enkapsulasi nanodispersi yang stabil. Selain itu,
dilakukan juga perhitungan surface anthocyanin guna menunjukan jumlah antosianin yang berada
dalam fase kontinyu nanodispersi (Chen & Stephen, 2019). Dengan kata lain, surface anthocyanin
merupakan antosianin yang berada pada permukaan dan rentan mengalami degradasi.

Tabel 3. Efisiensi enkapsulasi nanodispersi ekstrak parijoto dengan variasi suhu penyimpanan.

Efisiensi Enkapsulasi (%)

Waktu Refrige-rator AC Ruang
Hari ke-0 98.74 +0.550%! 99.45 + 0.0642 99.36 + 0.082%2
Hari ke-7 99.88 +0.130" 99.97 +0.015" 99.34 +0.223%
Hari ke-14 99.62 + 0.009°* 99.93 +0.022" 99.74 +0.059"*
Hari ke-21 99.58 + 0.048" 99.83 + 0.004°! 99.35 + 0.389%
Hari ke-28 99.98 + 0.066"! 99.95 +0.133% 99.87 + 0.090°

Data disajikan dalam bentuk rata-rata + standard deviasi, dengan supercript huruf menunjukkan perbedaan antar waktu
penyimpanan dan superscript angka menunjukkan perbedaan antar perlakuan penyimpanan

3.6. Stabilitas Turbiditas Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa turbiditas nanodispersi ekstrak parijoto dengan
variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Grafik 3.

Berdasarkan Grafik 3., turbiditas pada suhu lemari es mengalami penurunan pada hari ke-7
hingga hari ke-14 dan mengalami kenaikan pada hari ke-21 namun mengalami penurunan kembali
pada hari ke-28. Turbiditas pada suhu AC hanya mengalami penurunan pada hari ke-7. Turbiditas suhu
ruang hanya mengalami penurunan pada hari ke-14. Turbiditas perlakuan suhu ruang hanya
mengalami penurunan pada hari ke-14 dan mengalami peningkatan yang signifikan pada hari ke-21
hingga hari ke-28. Berdasarkan data yang diperoleh, dapat dikatakan perlakuan suhu lemari es
menjadi perlakuan suhu penyimpanan yang memiliki tingkat turbiditas paling stabil, sedangkan suhu
ruang menjadi perlakuan suhu penyimpanan dengan tingkat turbiditas paling tidak stabil.
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Grafik 3. Turbiditas Nanodispersi Ekstrak Parijoto dengan Variasi Suhu Penyimpanan.

Peningkatan suhu penyimpanan dapat menyebabkan peningkatan energi kinetik yang akan
memicu terjadinya proses agregasi atau koalesensi partikel yang terdapat pada sistem nanopartikel
(Enaru et al., 2021). Selain itu, surfaktan yang digunakan juga dapat mengalami degradasi sehingga
tingkat stabilitas juga akan menurun. Lama penyimpanan juga dapat berpengaruh terhadap tingkat
turbiditas. Semakin lama waktu penyimpanan, maka proses pengendapan partikel akan meningkat
karena adanya interaksi dalam waktu yang semakin lama (Komaiko & McClements, 2016).

3.7. Stabilitas %Transmitansi Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia berupa transmitansi nanodispersi ekstrak parijoto dengan
variasi suhu penyimpanan dapat diamati pada Tabel 4.

Berdasarkan Tabel 4., dapat dilihat bahwa rata—rata %transmitansi terendah ditunjukan pada
hari ke-7 perlakuan suhu ruang yaitu sebesar 99,38% dan rata-rata transmitansi tertinggi ditunjukan
pada hari ke-7 perlakuan suhu AC yaitu sebesar 99,95%. Berdasarkan uji signifikansi dengan one way
ANOVA didapatkan perbedaan yang tidak signifikan (p 20,05).

Tabel 4. Transmitansi Nanodispersi Ekstrak Parijoto dengan Variasi Suhu Penyimpanan.

Transmitansi (%)

Waktu Refrige-rator AC Ruang
Hari ke-0 99.76 +0.02%! 99.90 + 0.02*2 99.81 +0.01**
Hari ke-7 99.87 + 0.005"* 99.95 + 0.01% 99.38 + 0.02"?
Hari ke-14 99.88 + 0.03" 99.89 + 0.04%! 99.47 £ 0.03%
Hari ke-21 99.88 £ 0.02 99.76 + 0.04" 99.54 +0.13%
Hari ke-28 99.86 +0.02" 99.51 +0.03 99.43 + 0.2

Data disajikan dalam bentuk rata-rata * standard deviasi, dengan supercript huruf menunjukkan perbedaan antar waktu
penyimpanan dan superscript angka menunjukkan perbedaan antar perlakuan penyimpanan
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Hasil yang diperoleh di atas menyerupai hasil penelitian sebelumnya oleh Ma’arif et al. (2023)
yang menunjukkan nilai %transmitansi nanoemulsi ekstrak semanggi yang mendekati 100%.
Transmitansi mengukur banyaknya cahaya yang dapat melewati sampel. Adanya peningkatan ukuran
partikel dapat menyebabkan nilai %transmitansi menurun (Ma‘arif et al., 2023). Adanya perubahan
dalam hasil pengukuran transmitansi pada panjang gelombang tertentu menggambarkan perubahan
dalam struktur nanodispersi. Peningkatan suhu dapat memicu agregasi partikel atau perubahan
ukuran partikel dapat mempengaruhi karakteristik dari nanodispersi (McClements, 2016).

SIMPULAN

Nanodispersi ekstrak buah parijoto dengan suhu penyimpanan lemari es menunjukan hasil
yang paling stabil secara fisik dan kimia. Hal ini ditunjukkan melalui ukuran partikel yang tetap
seragam, tidak adanya agregasi, nilai pH yang konsisten, turbiditas yang rendah, serta stabilitas
%transmitansi dan efisiensi enkapsulasi yang baik. Mekanisme stabilitas ini dipengaruhi oleh suhu
rendah yang mengurangi energi kinetik molekul, memperlambat degradasi kimia, serta menjaga
integritas lapisan surfaktan Tween 80.

Meskipun demikian, nanodispersi ekstrak buah parijoto dengan suhu penyimpanan lemari es
tetap mempunyai potensi ketidakstabilan dalam jangka waktu yang panjang karena menunjukan hasil
zeta potential dan conductivity yang kurang baik.

Pemahaman terkait kestabilan nanodispersi selama penyimpanan pada berbagai suhu dapat
menunjang pengaplikasian sistem nanodispersi ini pada produk pangan yang stabil selama
penyimpanan.
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Abstract

Medinilla speciosa, or Parijoto, is a plant with reddish-purple skin and bright yellowish-red
flesh found around Mount Muria, Kudus, Central Java. Parijoto is kmown for its anti-
inflammatory, anticancer, antibacterial, antidiabetic, and antioxidant properties due to its
secondary metabolites, especially anthocyanins, which are highly unstable and degrade
during extraction, processing, and storage. Nanodispersion, a system that disperses nano-
sized particles, improves solubility and homogeneity, helping stabilize anthocyvanins. This
study investigates the impact of storage temperatures on Parijoto nanodispersion stability
by analvzing physical (particle size, zeta potential, polvdispersity index) and chemical (pH,
absorbance, encapsulation efficiency, turbidity, % transmittance) characteristics. Samples
were stored in a refrigerator (2°C £2°C), air conditioner (AC) (22°C £2°C), and room
temperature (29°C £2°C) with Tween 80 as a stabilizer. Analysis was conducted over 28
days at 7-day intervals. Findings indicate that refiigerated storage yielded the best physical
and chemical stability, with consistent pH, tobidity, transmittance, absorbance,
anthocyanin content, encapsulation efficiency, and faverable particle size and polvdispersity
index. However, potential long-term instability was noted due to suboptimal zeta potential
and conductivity.

Keywords: Medinilla speciosa, nanodispersion, storage stability, anthocyanin

Abstrak

Medinilla speciosa, atau Paryjoto, adalah tanaman dengan kulit berwarna merah keunguan
dan daging buah berwarna merah kelnmngan yang tumbuh di sekatar Gunung Muria, Kudus,
Jawa Tengah Pamjoto dikenal memmliln sifat antiunflamasi, antikanker, antibakter,
antidiabetes, dan antioksidan berkat kandungan metabolit sekundemnya, terutama antosianin,
yang sangat tudak stabil dan rentan galam degradasi sel ekstraksi, pengolahan, dan
penyimpanan. Nanodispersi, sistem yang mendispersikan partikel berukuran nano, dapat
memingkatkan kelarutan dan homogemitas, selingga membantu menstabilkan antosiamn
Penelitian im mengkay pengaruh subu penyimpanan terhadap stabilitas nanodispersi Paryjoto
dengan menganalisis karakteristik fisik (ukuran partikel, zeta potensial, indeks
polidispersitas) dan kimia (pH, absorbansi, efisiensi enkapsulasi, turbiditas, % transmitanst).
Sampel disimpan pada subm leman es (2°C £2°C), AC (22°C £2°C), dan sulm ruang (29°C
+2°C) dengan Tween 80 sebagai stabilisator. Analisis dilakukan selama 28 han dengan
wmterval 7 han. Hasil menumjukkan bahwa penyimpanan pada sulm lemarn es memberikan
stabilitas fistk dan kinia terbaik, dengan pH, turbiditas, transmitansi, absorbansi, kandungan
antosianin. efisienst enkapsulasi yang stabil. serta ukuran partikel dan indeks polidispersitas
yang batk. Namun, ketidakstabilan jangka panjang mungkin terjadi akibat nilai zeta potensial
dan konduktivitas yang kurang optimal.

Kata Kunci: Medinilla speciesa, nanodispersi, stabilitas penyimpanan, antosianin
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PENDAHULUAN
1.1.Latar Belakang

Dalam kehidupan modern saat 1ni.
bidang pangan merupakan faktor yang
krusial  dalam  kehidupan  sehingga
diperlukan adanya inovasi - inovasi bam
termasuk dalam mdustr1 pangan. Salah satu
movasi yang menarik dalam bidang pangan
adalah nanodispersi. Nanodispersi dibuat
dengan memecah ukuran kristal
nutraceutical menjadi ukuran nano disertai
penambahan polimer ampifilik atan
surfaktan dengan tujuan untuk
menstabilkan campuran. Namun,
penggunaan nanodispersi dalam bidang
pangan masih mempunyai kelemahan, yaitu
perlu adanya pengemulsi pangan dengan
efikasi tinggi dan harus dapat mencegah
Ostwald ripening pada nanodispersi (Qian
et al., 2012 dalam Zhang et al.. 2015).

Dalam pembentukan fase pada
nanodispersi, diperlukan adanya suatu agen
berupa surfaktan. Tween-80 merupakan
surfaktan dengan sifat bioavailabilitas dan
biokompatibilitas yang tinggi Selamn itu,
tween-80 mempakan surfaktan bersifat
non-ionik dan juga non-toksik. Tween-80
umumnya dimanfaatkan dalam industn
farmasi.  Tween 80 sebagai surfaktan
mampu mengurangi tegangan permukaan
pada nanoteknologi (Ayirala et al.. 2020).

Pada nanodispersi, pemanfaatan
bahan pangan menjadi pangan fungsional
perlu memperhatikan berbagai hal seperti
kandungan dan karakteristik bahan pangan
tersebut. Salah satu bahan pangan yang
dapat dimanfaatkan menjadi pangan
fungsional adalah buah parjoto (Medinilla
speciosa).

Buah parijoto adalah jenis tanaman
epifit yvang dapat tumbuh baik di dataran
tinggi sekatar 800 hingga 2.300 meter diatas
permukaan laut dan relatif lembab. Parijoto
mengandung senyawa metabolit sekunder
seperti glikosida, antosianin, saponin, tanin,
alkaloid dan flavonoid vang mempunyai
peran sebagai antinflamasi, antikanker,

antibakteri, antidiabetes. dan antioksidan
(Ummabh et al.. 2021).

Dan semua kandungan metabolit
sekunder yang terdapat pada buah parijoto,
senyawa antosianin menjadi kandungan
yang paling utama (Vifta et al.. 2021).
Sayangnya, senyawa antosianin merupakan
senyawa yang sangal rentan mengalami
degradasi dan sangat tidak stabil Menurut
Chen & Stephen (2019). faktor yang dapat
mempengaruhi kualitas antosianin adalah
keberadaan ion logam, protein, suhu
penyimpanan, pH, pelarut, strukmr kimia,
cahaya, dan juga oksigen.

Tingginya suhu serta pH dapat
menyebabkan perubahan wama pada
antosianin.  Melihat kelemahan dan
senyawa antosianin, maka diperlukan
adanya perlakuan nanodispersi yang tepat
dan juga sesuai. Menurut Chen & Stephen
(2019), nanodispersi merupakan metode
yang mampu menjaga sekaligus
meningkatkan stabilitas, bioaktivitas, dan
bioavailabilitas antosianin suvatu bahan.
Selain 1tu, dibutuhkan perlaluan tambahan
guna menjaga kestabilan antosianin yang

terdapat dalam nanodispersi ekstrak
parijoto.
Berdasarkan  penelitian yang

dilakukan oleh Amperawati et al (2019),
salah sat faktor yang dapat menentukan
stabilitas kandungan antosianin dalam
nanodisperst  adalah  suhu,  dimana
antosianin dalam nanodispersi mengalami
penurunan  sejalan  dengan  adanya
peningkatan suhu  dan tdak terlalu
terpengaruh oleh oksigen. Menurut Cheong
et al. (2018), suhu penyimpanan memiliki
peran yang cukup penting dalam menjaga
kestabilan nanodispersi. Dalam penelitian
tersebut  subu  4°C  merupakan suhu
penyimpanan yang paling optimal untuk
mempertahankan stabilitas senyawa
bioaktif dan aktivitas antioksidan dalam
nanodispersi. Subu penyimpanan vang
terlalu  tinggi  akan  menyebabkan
peningkatan laju pertumbuhan droplet,
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sedangkan suhu terlalu rendah akan
menyebabkan terbentuknva gelasi dalam
nanodispersi (Muche et al , 2018). Melihat
hal - hal vyang telah disampaikan
sebelumnya, analisis stabilitas nanodispersi
ekstrak parijoto pada berbagar subu
penyimpanan diperlukan untuk mendukung
movasi dan pengembangan produk olahan
pangan berbasis teknologi nano

1.2 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah yang telah
disebutkan, maka hipotesis dari penelitian
ini yaitu :

Ho: Vanas: subu leman es (2°C
£2°C). suhu air conditioner (22°C £2°C),
dan subu mang (29°C *£2°C) vang
diterapkan tidak memiliks perbedaan nyata
terhadap kestabilan sampel nanodispersi
elestrak parijoto.

Hi: Vanasi subu leman es (2°C
£2°C). suhu air conditioner (22°C £2°C),
dan suhu mang (29°C £2°C) vang
diterapkan memiliki  perbedaan nyata
terhadap kestabilan sampel nanodispersi
elestrak parjoto.

METODE PENELITIAN

Sampel utama dan penelitian
adalah nanodispersi ekstrak buah paryjoto
dengan penggunaan surfaktan berenis
Tween 80. Variasi kondisi vang diterapkan
pada penelitian ini adalah 3 variasi kondisi
subu penyimpanan vaitu suhu lemar: es
(2°C £2°C), subu amr conditioner (22°C
£2°C), dan suhu ruang (29°C £2°C). Sampel
akan diuji stabilitasnya berdasarkan sifat
fisikokima vang terhihat dan karakterisast
fisik, mlai pH, stabilitas absorbansi, jumlah
total anfosianin, turbiditas dan %
transmitansi. Preparasi sampel dan analisis
sampel akan dilakukan sebanvak 3 kali
ulangan dengan imnterval waktu analisis
yang digunakan adalah 7 hani dengan
periode penyimpanan yang digunakan

adalah 28 hari. Diagram alir penelitian
dapat dilihat pada Gambar 1.

EBreparasi sampel kering ekstrak
buab.parijoto

Pembuatan ekstrak buah parijoto
dengan metode UAE

Pembuatan panodispersh ekstrak
biab pari

Penyimpanan pada variasi suhu penyimpanan
larutan nanedispersi ekstrak buah parijoto :

1] subu refrigerator (2°C £2°C)
2) suhw air conditioner (22°C +2¢C)
3) suhu ruang (29°C £2°C)

P — .
ekstrak buahparijoto

-
Analisis stabilitas nanoedispersi
ekstrak buah parijoto :

a. Nilai pH

b. Absorbansi

¢ Total antosianin

d. Efisiensi enkapsulasi

e. Turhiditas
A

Analisis statistik

Gambar 1. Dhagram Alir Penelitian

2.1. Preparasi Sampel Kering Ekstrak
Buah Parijoto

Buah parijoto disortasi dan dicuci untuk
membersihkannya dan segala kotoran
menggunakan air. Buah parjoto segar
kemudian ditimbang sebanyak 200 gram
untuk dilanjutkan dengan proses sieam
blanching selama 3 menit. Selanjutnya,
buah parnjoto direndam menggunakan
larutan asam sitrat 1% selama 5 menit. Buah
parijoto kemudian disusun di atas wadah
untuk dikeringkan selama 6 jam pada suhu

9
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70°C menggunakan cabinet dryer. Setelah
dikeringkan. buah pargoto kemudian
dihaluskan dengan grinder dan bubuk buah
parijoto diayvak dengan ukuran ayakan 106
mesh hingga dihasilkan bubuk parmjoto
dengan ukuran yang seragam (Ananingsih
etal., 2024).

2.2. Pembuatan Ekstrak Buah Parijoto
dengan Ultrasonic Assisted Extraction
(UAE)

Ekstrak parjoto dibuat dengan
mencampurkan 20 gram bubulk parijoto ke
dalam 200 ml etanol 99.5%. Sampel
kemudian disonikasi dengan waktu 30
menit pada frekuensi 40 KHz, 100W.
Selanjutnya, sampel digoyangkan selama
1 jam pada kecepatan 200 rpm dan
disentrifugasi pada kecepatan 4000 rpm
pada suhu 4°C dengan waktu 10 memt.
Hasil sentrifugasi berupa supernatan
dipisahkan dan etanol dmapkan hingga
tersisa ekstrak pekat yang kemudian
dilarutkan dengan aquadestilata dengan
perbandingan 1:10 (w/v). Sampel yang
telah homogen difiltrasi menggunakan
membrane filter 022 mikrometer dan
didapatkan ekstrak buah parijoto. Ekstrak
disimpan pada suhu -20°C hingga analisis
selanjutnya (Ananingsih ef al., 2024).

2.3. Pembuatan Nanodispersi Ekstrak
Buah Parijoto
Pembuatan nanodispersi ekstrak

paryjoto  dilakukan dengan larutan
surfaktan tween 80 12%. Ekstrak
diperoleh  pada tahap sebelumnya

diencerkan menggunakan aquadestilata
untuk mencapai konsentrasi ekstrak
sebesar 7.5%(v/v). Larutan Tween 80
kenmdian dicampur dengan ekstrak
parijjoto  7,5% dan disonikasi untuk
pencampuran. Selanjutnya, sampel akan
dihomogenkan pada kecepatan 15.000
rpm pada suhu 4°C selama 15 menit
(Ananingsih ef al_, 2024).

24, Penyimpanan Nanodispersi
Ekstrak Buah Parijoto
Nanodispers:  ekstrak  parijoto

dimasukkan ke dalam botol berwarna
dengan tutup ulir dan headspace minimal.
lalu disimpan pada tiga varnasi suhu
penyimpanan vaitu suhu leman es (2°C
+£2°C), subu AC (22°C £2°C), dan suhu
ruang (29°C £2°C). Selanjutnya sampel
akan disimpan  untuk dianalisis
stabilitasnya selama 28 hari.

2.5. Karakterisasi Nanodispersi

Uyt  karaktenisasi  nanodispersi
dalam penelitian ini menggunakan alat
Zetasizer Nano Z5 (Malvern Panalytical,
Malvern, UK) dan dengan aplikasi Z5
Xplorer. Hasil vang diperoleh dari analisis
11 antara lain nilai zeta potensial, uluran
partikel, indeks polidispersitas, dan
konduktivitas (Anamingsih er al., 2024).

2.6. Stabilitas pH Nanodispersi Ekstrak
Buah Parijoto

Pengukuran mnilai pH selama
penymmpanan dilakukan untuk mengetahui
pengaruh variasi kondisi suhu
penyimpanan terhadap stabilitas dan
kualitas nanodispersi ekstrak paryjoto.
Nilai pH sampel akan diukur dengan
memanfaatkan Schott pHmeter (Schott
Instruments Gmbh, Germany) pada suhu
ruang. Pengukuran nilai pH dilakukan
dalam interval waktu 7 han selama 28 han
periode penyimpanan.

2.7. Stabilitas Absorbansi Nanodispersi
Ekstrak Buah Parijoto

Pengukuran absorbansi dilakukan
dengan mengukur cahaya yang dapat
terserap pada panjang gelombang tertentu.
Semakin kecil ukuran partikel maka
interaksi dengan cahava akan lebih mudah
tegjadi  (Mekuye, 2023). Absorbansi
sampel akan dilalukan menggunakan alat
spektrofotometer UV-Vis  (Shimadzu.
Kyoto. Jepang) pada panjang gelombang
500 nm dalam nterval waktu 7 hari selama
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28 han penyimpanan.

2.8. Total Antosianin pada Ekstrak
Parijoto 7,5%

Metode pengujian total antosianin
menggunakan metode pH diferensial vang
merupakan modifikasi dann  penelitian
Zahed et al. (2023). Larutan buffer
potassium chloride 0.2 M (KC1) pH 1 dan
larutan buffer pH 4,5 sodium acetate 0,2 M
(CH3;COONa) dipersiapkan.

Sebanyak 1 ml ekstrak parijoto
7.5% diencerkan dengan aquabides
dengan perbandingan 1 9. Ekstrak
parijoto yang telah diencerkan kemudian
dicampurkan dengan masing-masing 1 ml
larutan buffer pH 1 dan pH 4.5. Masing-
masing sampel divortex hingga homogen
kemudian disimpan dalam ruang gelap
selama 15 menit Sampel yang telah
diinkubasi dihitung absorbansinya
menggunakan spektrofotometer UV-Vis
(Shimadzu. Kyoto. Jepang) pada panjang
gelombang 520 nam dan 700 nm.
Absorbansi (A) vang diperoleh ditentukan
dengan menggunakan rumus :

A= (A53g = Ayop)pH 10 = (4520 — Apo)pH 45

Total antosianin dalam ekstrak parjoto
7.5% dihitung dengan menggunakan
umus :

Total Antosianin (mg) = AxFPxBMx 1000

exl
Eeterangan :
A = absorbansi
BM = 4492 g/mol (Berat molekul untuk
cyanidin-3-glucoside)
£ = 26.900 L/mol.cm (Absorptivitas melar
untuk cyanidin-3-glucoside)
1000 = faktor kenversi dari gram ke miligram
FP = 10 (faktor pengenceran)
L = lebar kuvet (1 cm)

2.9. Efisiensi Enkapsulasi Nanodispersi
Ekstrak Parijoto

Metode  efisiens1  enkapsulasi
nanodispersi ekstrak paryjoto mengacu

pada metode vang diterapkan pada
penelitian Zahed et al.. (2023). Efisiens1
Enkapsulasi nanodispersi ekstrak paryoto
dihitung dengan menggunakan rumus :

Efisiensi Enkapsulasi (%) = % x 100%
Keterangan :
TA = Total Antosianin pada sampel
nanodisparsi ekstrak parijoto
SA = Surface Antocyanin pada sampel
nanedispersi ekstrak parijoto
TAE = Total Antosianin pada ekstrakparijoto
7.5%

2.10. Turbiditas Nanodispersi Ekstrak
Parijoto

Perubahan dalam turbiditas dapat
menjadi tanda perubahan dalam stabilitas
sistem  dispersi.  Pengujian turbiditas
nanodispersi ekstrak parijoto mengacu
pada metode Zhang et al. (2015). Un
turbiditas dilakukan  menggunakan
turbidimeter 2100Q (Hach, Jerman).

2.11. Persen (%) Transmitansi
Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Persen (%) transmitansi
menggambarkan intensitas cahaya yang
dapat melewat:i suatu larutan Semalan
tinggi Yatransmitansi, maka semakin tinggi
tingkat  kejernthan  suatu  sampel
Pengukuran  %transmitansi  dilakukan
dengan spektrofotometer UV-Vis yang
merupakan penerapan hukum Lambert-
Beer (Sighny er al., 2020). Seluruh sampel
diukur transmitansinya dengan cara
mengencerkan 1 ml seluruh jenis sampel
ke dalam 9 mL aquabides yang mengacu
pada metode Wrwiek et al. (2017).
Sampel vang telah diencerkan dukur
transmitansinya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis  (Shimadzu,
Kvyoto, Jepang) pada panjang gelombang
650 nm dengan blanko aquabides.
% Transmitans1 vang diperoleh dan setiap
sampel kemudian dibandingkan dengan
transmitansi  aquabides ataun dihitung
dengan rumus berikut :

Transmitansi sampel

Yptransmitansi = ————————————
Transmitansi aguabides

* 108%
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2.11. Analisa Statistik

Data hasil w1 penyimpanan dari hari ke 0
hingga ke 28  dianalisa  dengan
menggunakan One Way ANOVA dan
perbedaan  signifikan  antar  sampel
dudentifikasi dengan menggunakan w1
Duncan. Perbedaan sifat fisik sampel hari
ke 0 dan ke 30 diuji dengan menggunakan
t-test. Seluruh analisa statstik dilalukan
pada SPSS v+ 29.0.0

HASIL PENELITIAN
PEMBAHASAN

3.1. Karakteristik Fisik Nanodispersi
Ekstrak Parijoto

Tabel 1 menunjukkan karakteristik
fisik dari nanodispersi ekstrak parijoto vang
diamati selama dua periode. yaitu pada han
ke-0 dan han ke-30. di1 bawah tiga kondisi
penyimpanan yang berbeda: lemarn es (2°C
=2°C), suhu air conditioner atau AC (22°C
+2°C)., dan subu ruang (29°C =+£2°C).
Parameter yang diukur meliputi ukuran
partikel. indeks polidispersitas, zeta
potential. dan konduktivitas.

Pada han ke-0, ukuran partikel relatif
stabil di kisaran 47-49 nm untuk ketiga
kondisi penyimpanan, dengan indeks
polidispersitas yang tinggi di
kondisi, menunjukkan distribusi partikel
yvang sangat beragam. Nilai zeta potential
juga relatif serupa antar kondisi. namun
nilai konduktrvitas menunjukkan stabilitas
di angka 0.57 msfem.

Namun, pada hari ke-30. hasil
menunjukkan adanya perubahan signifikan
dalam beberapa parameter. terutama pada
ukuran partikel dan zeta potential Uluran
partikel pada subu ruang meningkat secara
drastis menjadi 386,37 = 11223 nm,
dibandingkan dengan ukuran partikel vang
lebih kecil pada kondisi leman es dan AC.
Pada perlakuan subu leman es, ukuran
partikel tetap dalam lisaran stabil 47-30
nm. Hal ini mencerminkan tidak adanya

DAN

semua

agregasi atau koalesensi partikel yang
signifikan akibat energi kinetik molekul
vang mimmal pada suhu rendah (Muche et
al., 2018).

Setelah penyimpanan selama 30 hari,
terlihat pula milai mndeks polidispersitas
vang menurun, menunjukkan keragaman
partikel vang berkurang. vang dapat
mengindikasikan  terjadinya  Ostwald
ripening. Ostwald ripening merupakan
fenomenan ketidakstabilan wang sering
diamati  pada  sistem  nanodispersi
(Ananingsih et al., 2024). Perubahan pada
nilai zeta potential dan konduktivitas juga
teramati, dengan milai yang sedikat
bervariasi di setiap kondisi.

Pada Tabel 1., dapat dilihat bahwa
hampir seluruh data ukuran partikel sesuai
dengan penelitan Muchhsyiyah et al
(2017) vang menyatakan ukuran
nanodispersi yang baik adalah berada pada
range 10-1000 nm kecuali perlakuan suhu
ruang pada hari ke-30. Hal tersebut sesuai
dengan data turbiditas yang menunjukan
tinglat  turbiditas vang tinggi pada
perlakuan subu ruang. Suhu penyimpanan
vang terlalu tinggi akan menyebabkan
peningkatan laju perfumbuhan droplet,
sedangkan suhu terlalu rendah akan
menyebabkan terbentuknya gelasi dalam
nanodispersi (McClements & Rao, 2011).
Hal tersebut disebabkan karena adanya
perubahan dan perbedaan struktur polimer
mengikuti  suhu  penyunpanan  yang
diterapkan. Selam 1tu, energi kinetik dalam
molekul nanodispersi akan menmgkat
seiring meningkatnya suhu penyimpanan
(Ramadhani & Widiyanti, 2022).

3.2. Stabilitas pH Nanodispersi Ekstrak
Buah Parijoto

Hasil pengwjian karakteristik kimia berupa
nilai pH dar nanodispersi ekstrak paryjoto

dengan variasi kondisi penyimpanan dapat
diamati pada Grafik 1.
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o
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i

Grafik 1. Nilai pH Nanodispersi Ekstrak
Panjoto dengan WVariast Suhu
Penyimpanan.

Berdasartkan Grafik 1. mlai pH
pada suhu lemari es mengalami kenaikan
pada har1 ke-0 hingga han ke-28
Sedangkan nilai pH pada suhu AC dan suhu
ruang menunjukan penurunan pada hari ke-
0 hingga hari ke-21 dan mengalami
kenaikan pada hari ke-28 Pada perlakuan
suhu leman es, laju trend untuk nilai pH
cenderung stabil meskipun mengalami
peningkatan yang tidak signifikan. Nilai pH
pada suhu AC dan suhu ruang
menggambarkan laju trend yang cenderung
stabil meskipun mengalami penurunan
vang tidak signifikan. Secara keseluruhan
nilai pH nanodispersi ekstrak parijoto dapat
dikatakan stabil dalam seluruh kondisi subu
penyimpanan. Menurut Sighny er al,
(2020) perubahan mlai pH  dapat
disebabkan oleh beberapa faktor seperti
konsentrasi ekstrak dan jenis surfaktan yang
digunakan.

3.3. Stabilitas Absorbansi Nanodispersi
Ekstrak Buah Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia
berupa absorbansi nanodispersi ekstrak
parijoto dengan variasi suhu penyimpanan
dapat diamati pada Tabel 1.

Tabel |. Karakteristik Fisik Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Conductivity (ms/em)

Refrige-

Zeta Potential (mV)

Refrige-
rator

Polydispersity Index

Refrige-
rator

Particle Size (nm)

Refrige-

AC  Ruang

Ruang

AC

Ruang

AC

Ruang

AC

Waktu

rator
0,57+
0,000

rator
48,45

0,000

057+ 0,57
0,002

4,80+
0,03

52+
0,037
-6,

5,29+
0,08

1
0,002

I
0.00° o

1

472+ 49,14
0,16* 0,112

0,217
2801+ 3414

Day 0

120

034+ 0,75
0,010

0,62+
0,03t

090+ 039+ 565+ 51+ 395+
001° 0010 2,660 1454 0,16

0,75+
0,030

= 38637+
0,360 112,230

0,320

Day 30
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Tabel 2. Absorbansi Nanodispersi Ekstrak

Panjoto dengan Varias1 Suhu
Penyimpanan.
Absorbansi (xll]“’)
Waktu Refrige- AC Ruang
rator

Hari 652 = 67,7 Ti6=
ke-0 0.23! 0.12 0.1%
Hari 52,0+ 435+ T53=
ke-7 003" 002"  004%
Hari 458+ 452+ 584=
ke-14 008! 002 002
Hari 412=x T10x 6662=
ke-21 0.074 0.13* 1<
Hari 406 = 41+ 3017+
ke-28 0.04% 004"  0.05

Data disajikan dalam bentuk rata-rata = standard deviasi,
dengan supercript huruf memmjukkan perbedaan antar
waktu penyimpanan dan superscript angka memmjukkan
perbedaan antar perlakuan penyimpanan

Berdasarkan Tabel 2., rata—rata
absorbansi terendah ditunjukan pada han
ke-28 perlakuan subhu lemari es vaitu
sebesar 40,6 x 10° dan rata-rata
absorbansi tertinggi ditunjukan pada han
ke-21 perlakuan suhu ruang vaitu sebesar
666.2 x 10°. Berdasarkan w1 signifikansi
dengan one way ANOVA menunjukan
tidak adanya perbedaan yvang signifikan (p
value 2 0,05).

Menurut Mekuye. (2023) semakin
kecil ukuran partikel droplet maka
absorbansi yang dihasilkan semalin besar.
Melihat hal tersebut, maka terjadi
penyimpangan data antara ukuran partikel
dengan absorbansi vang dihasilkan.
Berdasarkan  hulum — Lambert-Beer,
absorbansi mempunyai hubungan vang
berbanding lurus dengan konsentrasi
partikel. Konsentrasi partikel yang tingg:
akan menghasilkan nilai absorbansi yang
tingg1, begitu juga jika konsentrasi partikel
rendah akan  menghasilkan  nilai
absorbansi  yang rendah.  Melihat
pernyataan tersebut, maka dapat dikatakan
apabila nilai absorbansi yang dihasilkan
sampel perlalkuan suhu leman es dan subu
AC relatif kecil dapat disebabkan karena

konsentrasi partikel kedua perlakuan
tersebut lebih kecil jika dibandingkan
sampel pada suhu ruang, sehingga serapan
cahaya pada spektrofotometer UV-Vis
tidak maksimal seperti sampel suhu ruang
yang kemungkinan memilikn konsentrasi
partikel yang lebih besar.

3.4. Analisis Kestabilan Total Antosianin
Nanodispersi Ekstrak Buah Parijoto
Hasil pengujian karakteristik kimia
berupa total antosianin sampel nanodispersi
ekstrak parijoto dengan varasi suhu
penyimpanan dapat diamati pada Grafik 2.

o

Grafik 2. Total antosianmin sampel
nanodispersi ekstrak parijoto dengan variasi
suhu penyimpanan.

Berdasarkan Grafik 2., Total
antosianin sampel pada suhu leman es
relatif mengalami penurunan vaitu pada
hari ke-7. hann ke-21 dan han ke-28,
namun sempat mengalami kenaikan di hari
ke-14. Total antosianin sampel pada suhu
AC  cenderung tidak stabil dimana
mengalami kenaikan yang signifikan pada
han ke-7 dan mengalami penurunan pada
har ke-14, kemudian mengalami kenaikan
pada hari ke-21 dan mengalami penurunan
vang signifikan pada hari ke-28. Total
antosianin sampel subu ruang mengalami
kenaikan pada hari ke-7 dan mengalami
penurunan pada hari ke-14 hingga harni ke-
28. Berdasarkan data tersebut, total
antosianin sampel pada subu lemari es
menuliki laju trend yang paling stabil dan
total antosianin sampel pada suhu AC
memiliki laju trend yang kurang stabil
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Berdasarkan  data  diatas  terdapat
penyimpangan pada perlakuan suhu AC.
Menurut Enaru ef al, (2021). total
antosianin pada sampel akan menurun
seiring lama penymmpanan karena adanya
proses degradast memjadi bentuk vang
tidak berwama. Degradasi selama
penyimpanan ini terjadi karena adanya
hidrolisis  ikatan  glikosidik  vyang
menghubungkan aglikon dengan gugus
glikosil dan degradasi i dapat dipercepat
seiring peningkatan subu penyimpanan,
terutama untuk antosianin yang sensitif
terhadap temperaturn (Muche er al., 2018).
Struktur antosianin  akan mengalami
perubahan dan akan membentuk aglikon
vang disebut antosianidin.  Aglikon
memilika sifat yang tidak stabil dan
meningkatkan potensi terbentuknya cincin
C (Oktavi et al., 2020). Pada perlakuan
suhu lemari es didapatkan data yang sesuai
karena mengalami perubahan vang
cenderung tidak signifikan atau dapat
dikatakan stabil.

3.5. Analisis Kestabilan Efisiensi
Enkapsulasi  Nanodispersi  Ekstrak
Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia
berupa efisiensi enkapsulasi sampel
nanodispersi ekstrak panjoto dengan
variasi suhu penyimpanan dapat diamati
pada Tabel 3.

Berdasarkan Tabel 3, dapat dilihat
bahwa rata—rata efisiensi enkapsulasi pada
seluruh  perlakuan suhu penyimpanan
menunjukan laju trend yang relatif stabil
dan mendekati angka 100%. Ketika nila
efisienst enkapsulasi berkurang, maka
dapat  distmpulkan  bahwa  jumlah
antosianin terenkapsulasi menurun yang
menunjukkan ketidakstabilan
nanodispersi. Melihat hal tersebut dapat
dikatakan  bahwa  seluruh  sampel
menunjukan enkapsulasi nanodispersi
yang stabil. Selain itu, dilakukan juga
perhitungan surface anthocyvanin guna

menunjukan jumlah antosianin  yang
berada dalam fase kontinyu nanodispersi
(Chen & Stephen, 2019). Dengan kata
lain, swrface anthocyaning merupakan
antosianin yang berada pada permukaan
dan rentan mengalami degradasi.

Tabel 3. Efisiensi enkapsulasi nanodispersi
ekstrak pariyjoto dengan subu
penyimpanan.

wvariasi

Efisiensi Enkapsulasi (%)

Waktu Refrige- AC Ruang
rator
Hari 9874+ 9945z 9936=
ke-0 0.550°!  0.0642 0.082%
Hari 9988+ 9997= 9934z
ke-7 0.130°  0.015% 0.2232
Hari 9962+ 9993= 9974=
ke-14  0.009%  0.022% 0.059"
Hari 9958+ 9983 9935=
ke-21  0.048°8  0.004" 0.389%
Hari 9998+ 9995+ 9987=
ke28  0.066" 0.133°'  0.090%

Data disajikan dalam bentuk rata-rata = standard deviasi,
dengan supercript humf memmjukkan perbedaan antar
wakiu penyimpanan dan superscript angka menmjuklkan
perbedaan antar perlakuan penyimpanan

3.6. Stabilitas Turbiditas Nanodispersi
Ekstrak Buah Parijoto

Hasil penguyian karakteristik kamia
berupa turbiditas nanodispersi ekstrak
parijoto dengan variasi suhu penyimpanan
dapat diamati pada Grafik 3.

Berdasarkan Grafik 3., turbiditas
pada subu lemari es mengalami penurunan
pada hann ke-7 hingga han ke-14 dan
mengalami  kenaitkan pada hari ke-21
namun mengalami penurunan kembali
pada hari ke-28. Turbiditas pada suhu AC
hanya mengalami penurunan pada har ke-
7. Turbiditas suhu ruang hanya mengalami
penurunan pada han ke-14. Turbiditas
perlakuan subu ruang hanya mengalami
penurunan pada har ke-14 dan mengalami
peningkatan yvang signifikan pada hari ke-
21 hingga hari ke-28. Berdasarkan data
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yang diperoleh, dapat dikatakan perlaluan
suhu lemari1 es menjadi perlakuan suhu
penyimpanan vang memiliki tingkat
turbiditas paling stabil, sedangkan suhu
ruang menjadi perlakuan suhu
penyimpanan dengan tingkat turbiditas
paling tidak stabil

Grafik 3. Turbiditas Nanodispers: Elstral
Parijoto dengan Variasi Suhu
Penvimpanan.

Penmngkatan suhu penyimpanan
dapat menyebabkan peninglkatan energi
kinetik vang akan memicu terjadinya
proses agregasi atau koalesensi partikel
vang terdapat pada sistem nanopartikel
(Enaru er al., 2021). Selain 1tu, surfaktan
vang digunakan juga dapat mengalami
degradasi sehingga tingkat stabilitas juga
akan menurun. Lama penyimpanan juga
dapat berpengaruh terhadap tingkat
mrbiditas.  Semakin  lama  waktu
penyimpanan, maka proses pengendapan
partikel akan menmgkat karena adanya
mteraks: dalam waktu yang semalin lama
(Komaiko & McClements, 2016).

37. Stabilitas % Transmitansi
Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia
berupa transmitansi nanodispersi ekstrak
paryjoto dengan vanasi suhu penyimpanan
dapat diamat: pada Tabel 4.

Berdasarkan Tabel 4., dapat dilihat
bahwa rata—rata %transmitansi terendah
ditunjukan pada han ke-7 perlakuan suhu

ruang yaitu sebesar 99.38% dan rata-rata
transmitansi tertinggi ditunjukan pada hari
ke-7 perlakuan suhu AC vaitu sebesar
99.95%. Berdasarkan wi signifikansi
dengan one way ANOVA didapatkan
perbedaan yang tidak signifikan (p 20,03).

Tabel 4. Transmitansi Nanodispersi
Ekstrak Panjoto dengan Varasi Suhu
Penyimpanan.

Transmitansi (%)

‘Waktu Refrige- AC Ruang
rator

Hari 9976+ 9990+ 9981+
ke-0 0.02%! 0.02%2 0.017!
Hari 9987+ 9995+ 9938+
ke-7 0.005"0 001! 0.02%2

Hari 9988+ 9989+ 9947z
ke-14 0.03% 0.04%! 0.03%2
Hari  9988= 9976+ 9954=
ke-21 0.02%! 0.04% 0.1322

Hari 9986+ 9951+ 9943z
ke28  0.02% 0.032 0.2%

Data disajikan dalam bentuk rata-rata = standard deviasi,
dengan supercript humf menunjukkan perbedaan amtar
waktu penyimpanan dan superscript angka memmjukian
perbedaan antar perlakuan penyimpanan

Hasil wang diperoleh di atas
menverupai hasil penelitian sebelumnya
oleh Ma’arif et al. (2023) wyang
menunjuldean mlai Yotransmitansi
nanoemulsi  ekstrak semanggi  vang
mendekati 100%. Transmitansi mengukur
banyaknya cahava yang dapat melewat:
sampel.  Adanya peningkatan ukuran
partikel  dapat menyebabkan milai
O%transmitansi menumn (Ma'arif et al..
2023). Adanva perubahan dalam hasil
pengukuran transmitansi pada panjang
gelombang  tertentu  menggambarkan
perubahan dalam struktur nanodispersi.
Peminglkatan suhu dapat memicu agregasi
partikel atau perubahan ukuran partikel
dapat mempengaruhi karakteristik dan
nanodispersit (McClements, 2016).

SIMPULAN
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Nanodispersi ekstrak buah parijoto
dengan suhu penyimpanan leman es
menunjukan hasil yang paling stabil secara
fistk dan kimia. Hal im ditunjukkan
melalm  uluran partikel yang  tetap
seragam, fidak adanya agregasi. milai pH
vang konsisten. turbiditas vang rendah,
serta stabilitas Yotransmitansi dan efisiens
enkapsulas1 yang batk. Mekanisme
stabilitas i1 dipengaruhi oleh suhu rendah
yang mengurangi energi kinetik molekul,

memperlambat degradas: kmmia, serta
menjaga integritas lapisan surfaktan
Tween 80.

Meskipun demikian, nanodispersi
ekstrak buah parijoto dengan suhu
penyimpanan lemari es tetap mempunyai
potensi  ketidakstabilan dalam jangka
waktu yang panjang karena menunjukan
hasil zeta poetential dan conductivity yang

kurang baik.

Pemahaman terkait kestabilan
nanodispersi selama penyimpanan pada
berbagai suhu  dapat menunjang

pengaplikasian sistem nanodispersi i1
pada produk pangan yang stabil selama
penyimpanan.
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