PRAXIS : Jurnal Sains, Teknologi, Masyarakat dan Jejaring | Vol. 7 | No. 1 | Bulan September 2024

Evaluasi Stabilitas Karakter Fisik dan Kimia Nanodispersi Ekstrak Buah
Parijoto (Medinilla speciosa) dengan Variasi Kondisi Suhu Penyimpanan

Novita I Putri*, Ivan Wijaya, Yohanes Alan Sarsita Putra, Berndeta Soedarini, Alberta
Rika Pratiwi, Victoria Kristina Ananingsih,
Program Studi Teknologi Pangan,
Universitas Katolik Soegijapranata, Semarang, Indonesia
*Corresponding Author: novitaika@unika.ac.id

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, trbidity, % 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 vielded 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.
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Abstrak

Medinilla speciosa, atau Parijoto, adalah tanaman dengan kulit berwama 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) dffJkimia (pH. absorbansi. efisiensi enkapsulasi, turbiditas, % transmitansi).
Sampel disimpan pada suhu lemari es (2°C +2°C), AC (F&°C £2°C), dan suhu ruang (29°C
+2°C) dengan Tween B0 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
1.1.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
etal.,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. 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
kandungafflan karakteristik bahan pangan
tersebut. Salah satu bahan pangan yang
dapat dimanfaatkan @Fjenjadi 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
(& mukaan 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
(Ummabh 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 tidak terlalu
terpengaruh oleh oksigen. Menurugggheong
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,

78




PRAXIS : Jurnal Sains, Teknologi, Masyarakat dan Jejaring | Vol. 7 | No. 1 | Bulan September 2024

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
pﬁan berbasis teknologi nano

1.2.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 +2°C) yang
diterapkan tidak memiliki perbedaan nyata
terhadap kestabilan sampel nanodispersi
ekstrak parijoto.

Hi: 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 %
transmit@Fpi. 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.

Preparasi sampel kering ekstrak
buab.parijoto

Pembuatan ekstrak buah parijoto
dengan metode UAE

Pembuatan nanodispersi. ekstrak
buab.parjioto

. N

Penyimpanan pada variasi suhu penyimpanan
larutan nanodispersi ekstrak buah parijoto :

1) suhw refrigerator (2°C +2°C)
2) suhu air conditioner (22°C *2°C)

3) suhu ruang (29°C =2°C)
N J
Karakterisasi Hispersi
ekstrak buab.parijoto

'\
( Analisis stabilitas nanedispersi
ekstrak buah parijoto :

a. Nilai pH

b. Absorbansi

c. Total antosianin

d. Efisiensi enkapsulasi
Ke. Turbiditas

lisi istil

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
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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
etal., 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.
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 divapkan 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 et al., 2024).

23. 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. Sgfnjutnya, sampel akan
dihomogenkan pada kecepatan 15.000
rpm pada suhu 4°C selama 15 menit
(Ananingsih et al., 2024).

24, Penyimpanan
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.

Nanodispersi

2.5. Karakterisasi Nanodispersi

Uji  karakteriff§i nanodispersi
dalam penelitian ini menggunakan alat
Zetasizer Nano ZS (Malvern Panalytical,
Malvern, UK) dan dengan aplikasi ZS
Xplorer. Hasil yang@fiperoleh 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

Pengufflan 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  (McfJye, 2023). Absorbansi
sampel akan dilakukan menggunakan alat
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu,
Kyoto, Jepang) pada panjang gelombang
500 nm dalam interval waktu 7 hari selama
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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). IgFutan 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
75% diencerkan dengan aquabides
dengan perbandingan 1 9. Ekstrak
parijoto yang telah diencerkan kemygfhn
dicampurkan dengan masing-masing 1 ml
larutan buffer p§#)l dan pH 4.5. Masing-
masing sampel divortex hingga homogen
kemudian disimpan Elalam ruang gelap
selama 15 menit. Sampel yang telah
diinkubasi dihitung absorbansinya
menggunakan spektrofotonfger UV-Vis
(Shimadzu, Kyoto, Jepang) pada panjang
gelombang 520 nm dan 700 nm.
Absorbansi (A) yang diperoleh ditentukan
dengan menggunakan rumus :

A= (Aszp — Agp)pH 10 — (Asyy — Aggo)pH 4.5

Total antosianin dalam ek§fak parijoto
75% dihitung dengan menggunakan
rumus :

A Ax FPx BM x 1000
Total Antosianin (mg) = —————

sx L
Keterangan :
A = dffjorbansi
BM = 4492 g/mol (Berat molekul untuk
cyanidin-3-glucoside)
£ = 26900 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 (%) = MT;EA x 100%
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).

211. Persem (%) 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). §ghruh sampel
diukur transmitansinya dengan cara
mengencerkan 1 ml seluruh jenis sampel
ke dalam 9 mL aquabides yang mengacu
Eda 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.
Y% Transmitansi yang diperoleh dari setiap
sampel kemudian dibandingkan dengan
transmitansi aquabides atau dihitung
dengan rumus berikut :

Transmitansi sampel

Yatransmitansi = x 1
? Transmitansi aquabides Rl




PRAXIS : Jurnal Sains, Teknologi, Masyarakat dan Jejaring | Vol. 7 | No. 1 | Bulan September 2024

2.11. Analisa %tistik

Data hasil uji penyimpanan dari hari ke 0
hingga ke 28  diangfp  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 SPSS v 29.0.0

HASIL PENELITIAN DAN
PEMBAHASAN

3.1. Karakteristik Fisik Nanodispersi
Ekstrak Parijoto

Tabel 1 menunjukkan karakteristik
fisik dari nanodispersi ekstrak pariffjto 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.

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 38637 + 11223 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
berva&qi di setiap kondisi.

Pada Tabel 1., dapat dilihat BEEhwa
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.
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(2020) perubahan nilai pH dapat Z% s oL H
disebabkan oleh beberapa faktor seperti e g | a= E?E
konsentrasi ekstrak dan jenis surfaktan yang #3 < ¥
digunakan. 'ij :‘% Gl . W,
33. Stabilitas Absorbansi Nanodispersi 2 |EE 52 S
Ekstrak Buah Parijoto 5 = T o
Hasil pengujian karakteristik kimia — £ = 2
berupa absorbansi nanodispersi ekstrak :z = é&" é‘

parijoto dengan variasi suhu penyimpanan
dapat diamati pada Tabel 1.
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Tabel 2. Absorbansi Nanodispersi Ekstrak

Parijoto dengan Variasi Suhu
Penyimpanan.
Absorbansi (x10-%)
Waktu Refrige- AC Ruang
rator
Hari 652+ 677+ 776+
ke-0 0.2 0.1* 0.1*
Hari 5200 435x 753=%
ke-7 0.03" 002"  0.04"

Hari 458+ 452+ 584+
ke-14 0.08¢! 002" 002"

Hari 412+ 770+ 6662+
ke-21 0.074 0.13*2 143
Hari 406 4,1+ 3017+

ke-28 0.04 0.04" 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 406 x 107 dan rata-rata
absorbansi tertinggi ditunjukan pada hari
ke-21 perlakuan suhu ruang yaitu sebesar
666.2 x 10~. Berdasarkan uji signifikansi
dengdf) 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 (fnsentrasi
partikel. Konsentrasi partikel yang tinggi
akan menghasilkan nilai absorbansi yang
EiBegi. 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 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
ckstrak 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
antosiafin sampel pada suhu lemari es
relatif mengalami penurunan yaitu pada
hari ke-7, h ke-21 dan hari ke-28,
namun sempat &€ngalami kenaikan di hari
ke-14. Total antosianin sampel pada suhu
AC cenderung tidak stabil dimana
mengalami kefikan 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 k@P8. 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.
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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.

35. Analisis Kestabilan FEfisiensi
Enkapsulasi Nanodispersi  Ekstrak
Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia
berupa efisiensi enkapsulasi sampel
nanodispersi ekstrak parijoto dengan

iasi suhu penyimpanan dapat diamati
da 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 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- AC Ruang

rator
Hari 9874+ 9945+ 9936+
ke-0 0.550"  0.064% 0.082*
Hari 9088+ 9997+ 9934+
ke-7 0.130°"  0.015*" 0.223*2
Hari 9962+ 9993+ 9974x
ke-14 0.009*'  0.022°' 0.059"
Hari 0058+ 9983+ 9935x
ke-21  0.048""  0.004""  0.389*
Hari 9998+ 9995+ 09987+
ke-28 0.066°"  0.133*'  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
[da 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 bg§i ke-28. Turbiditas pada suhu AC
hanya mengalami penurunan pada hari ke-
7. Turbidita@fphu ruang hanya mengalami
penurunan pada hari ke-14. Turbiditas
perlakuan suhu@@uang hanya mengalami
penurunan pada hari ke- 14 dan mengalami
peningkatan yang signifikan pada hari ke-
21 hingga hari ke-28. Berdasarkan data
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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.

100

T
5 8 &5 8 8 3 8 8

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 t@fapat 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).

37. Stabilitas % Transmitansi
Nanodispersi Ekstrak Parijoto

Hasil pengujian karakteristik kimia
berupa transmitansi nanodispersi ekstrak
parijoto dengdfjvariasi 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%. (fBerdasarkan 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- AC Ruang
rator

Hari 9976+ 9990+ 9981+
ke-0 0.02*! 0.02+ 001"
Hari 9987+ 9995+ 9938+
ke-7 0005 001*'" 002"
Hari 9988+ 9989+ 9947+
ke-14 003" 0.04*! 0.03**
Hari 9988+ 9976+ 9954+
ke-21 0.02% 0.04% 0.13¢
Hari 9986+ 9951+ 9943+
ke-28 002" 003 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

Hasil yang diperoleh di atas
menyerupai hasil penelitian sebelumnya
oleh Ma’arif et al. (2023) yang
menunjukkan nilai Jotransmitansi
nanoemulsi ekstrak semanggi yang
mendekati 100%. Transmitansi mengukur
banyaknya cahaya yang dapat melewati
sampel. Adanya peningkatan ukuran
partikel dapat menyebabkan nilai
Iotransmitansi 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
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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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