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ABSTRACT

This study was conducted to determine the chemical characteristics of fermented black cumin seed and fermented
sesame seed extract encapsulation by using various types of coating materials. This research used a complete
randomized design (CRD) with two factors: the ratio of black cumin extract with sesame seed extract (E): 100 : 0, 75 : 25,
50: 50, 25: 75, 0: 100 (%) and type of coating material (N): maltodextrin: soy protein, maltodextrin: gelatin, maltodextrin:
casein. In this research, an analysis of chemical and  phytochemical  characteristics  of
encapsulation of black cumin seed and sesame seed extract has been found as follows: water content, ash content,
protein content, fat content, fiber content, reducing sugar content, and rendement of extract.

Keywords: antioxidant activity, black cumin seeds, sesame seeds, extract, encapsulation, type of coating material.

ABSTRAK

25, 50 : 50, 25 : 75, 0 : 100 (%) dan jenis bahan penyalut (N) : maltodekstrin : soy protein, maltodekstrin : gelatin,
maltodekstrin : kasein. Pada penelitian ini telah dilakukan analisis terhadap karakteristik kimia dan fitokimia enkapsulat

PENDAHULUAN mencegah terjadinya oksidasi lemak pada bahan
pangan. Oleh karena itu, penelitian tentang
Seiring dengan perkembangan iimu antioksidan alami semakin meningkat dan
pengetahuan dan teknologi, penelitian mengenai berkembang beberapa tahun terakhir (Sunarni,
berbagai bahan pangan yang mengandung 2005). Berbagai jenis tanaman yang bersifat
senyawa bioaktif semakin meningkat. Salah satu sebagai pangan fungsional telah banyak diteliti,
manfaat dari senyawa bioaktif telah diteliti namun beberapa diantaranya belum diungkap
bersifat sebagai antioksidan yang memberikan secara optimal pemanfaatannya seperti biji jintan
efek positif terhadap penyembuhan berbagai hitam dan biji wijen.
penyakit. Berdasarkan penelitian yang telah Proses fermentasi pada suatu bahan dapat
dilakukan, berbagai senyawa bioaktif yang meningkatkan  kandungan antioksidan yang
berfungsi sebagai antioksidan dapat digunakan terdapat pada bahan karena pada saat
untuk menyembuhkan  berbagai  penyakit fermentasi  terjadi  pembebasan  berbagai
degeneratif seperti hiperkolesterolemia, diabetes, senyawa kimia bahan yang dapat bersifat
kanker, hiperurisemia, dan sebagainya. sebagai  antioksidan.  Fermentasi  juga
Antioksidan alami mampu melindungi tubuh mempengaruhi karakteristik kimia dan fitokimia
terhadap kerusakan yang disebabkan oleh dari bahan yang telah difermentasi menggunakan
Spesies oksigen reaktify mampu mencegah berbagai jeniS mikoba. Untuk itu pada penelitian
terjadinya penyakit degeneratif, serta mampu ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proses
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fermentasi terhadap karakteristik kimia bahan
yang telah mengalami proses fermentasi.

Biji jintan hitam (Nigella sativa) memiliki
banyak kandungan kimiawi yang bermanfaat bagi
tubuh. Komposisi nutrisi diantaranya adalah
protein 20%, karbohidrat 35%, dan lemak 35-
38%. Senyawa aktif yang terkandung dalam
jintan hitam adalah nigelllone dan thymoquinone
yang berfungsi sebagai antioksidan sehingga

memiliki kemampuan sebagai antiinflamasi,
antikanker,  antidiabetk, dan  antibakteria
(Rajasekhar dan Kuldeep, 2011).

Biji wien (Sesamum indicum L.

mengandung senyawa bioaktif yang dapat
berperan sebagai antioksidan diantaranya adalah
tokoferol, lignan larut lemak (sesamin, sesamol,
dan sesamolin), dan lignan glukosida (sesaminol
triglukosida,  pinoresinol  glukosida  dan
sesamolinol glukosida). Sesaminol triglukosida
merupakan lignan glukosida yang paling dominan
(Ryu, et al., 1998; Shyu dan Hwang, 2002; dan
Moazzami, et al., 2006).

kandungan antioksidan yang telah terbukti dapat
mengobati berbagai penyakit sehingga kombinasi
dari ekstrak biji jintan hitam dan ekstrak biji wijen
diharapkan dapat menjaga stabilitas antioksidan
campuran tersebut. Pemanfaatan ekstrak biji
jintan hitam dan ekstrak biji wijen untuk bahan
pangan maupun industri masih sangat terbatas.
biji wijen yang terbatas juga menjadi kendala
dalam penggunaannya. Banyak senyawa bioaktif
yang terkandung dalam ekstrak tersebut bersifat
mudah rusak, oleh karena itu diperlukan upaya
untuk meningkatkan masa simpan dari ekstrak
bentuk olahan sehingga dapat disimpan lebih
lama dan prakis.

Saat ini teknologi enkapsulasi banyak
dikembangkan dalam upaya meningkatkan
kualitas pangan fungsional. Beberapa senyawa
bioaktif yang terkandung dalam bahan pangan
memiliki sifat lipofilik dan kelarutan yang rendah
dalam air, serta penyerapannya dalam saluran
pencernaan terbatas. Pada industri pangan hal
tersebut dapat diatasi dengan cara melakukan
enkapsulasi senyawa bioaktif yang dapat
meningkatkan sistem pengantaran ke dalam
tubuh, dan melindungi senyawa bioaktif yang
kurang larut dalam air.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
(Nigella sativa) dan biji wijen (Sesamum indicum)
sebagai sumber antioksidan potensial beserta
dengan interaksinya. Penilitian ini juga
diharapkan dapat menjadi sumber informasi bagi
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masyarakat dalam pembuatan enkapsulasi
ekstrak biji jintan hitam dan biji wijen.

BAHAN DAN METODE
Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan  dalam

dan ragi tempe yang diperoleh dari Pasar
Tradisional Jalan Jamin Ginting, Padang Bulan,
Medan. Bahan lain yang digunakan adalah bahan
penyalut maltodekstrin, soy protein, gelatin,
kasein, dan surfaktan tween 80 yang diperoleh
dari CV. Rudang Jaya Jalan DR. Mansyur,
Medan. Reagensia yang digunakan dalam
penelitian adalah aquades, CuSQs, K2SOs,
H2SOs pekat, NaOH, etanol 96%, etanol pro
analis, natrium karbonat pentahidrat, natrium
sulfat anhidrat, kalium iodide, natrium tiosulfat,
indokator pati, indikator mengsel, asam sitrat,
dan asam klorida.
Alat penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian
ini meliputi oven pengeringan, timbangan analitik
digital (Sartorius, 4 digit), rotary evaporator,
shaker, desikator, penangas air, termometer,
kompor listrik, glass  ware,  saringan,
spektrofotometer, refrigerator, vortex, mikroskop,
magnetic stirrer, tube plastik, elenmeyer, beaker
glass, gelas ukur, cawan aluminium, cawan
porselin, corong, labu tera, tabung reaksi, pipet
tetes, pipet volume, spatula, dan hot plate.

Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan metode penelitian Bangun (1991)
yaitu rancangan acak lengkap (RAL) faktorial,
yang terdiri dari dua faktor, yaitu perbandingan
ekstrak biji jintan hitam dan biji wijen sebagai
faktor I, dilambangkan dengan E, dengan 5 taraf
perlakuan yaitu E1 = 100%:0%, E2 = 75%:25%,
Es = 50%:50%, E4 = 25%:75%, dan Es =
0%:100%. Faktor Il adalah jenis bahan penyalut,
dilambangkan dengan N, dengan 3 taraf
perlakuan yaitu N1 = maltodekstrin : soy protein,
N2 = maltodekstrin : gelatin, N3 = maltodekstrin :
kasein. Setiap perlakuan dibuat dalam 2 ulangan.

Tahapan Penelitian
Penelitian ini dilakukan dengan lima tahap
persiapan sampel biji jintan hitam,

yaitu

sampel biji wijen, pembuatan ekstrak biji wijen,
pembuatan enkapsulat campuran ekstrak biji
jintan hitam dan biji wijen.

utuh dengan kondisi yang baik, dicuci dengan air,
kemudian ditiriskan, direndam dalam larutan ragi
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tempe 1% (1:2) selama 24 jam. Selanjutnya
dikeringkan pada suhu 50°C selama 12 jam,
digiing menggunakan blender biji hingga
diperoleh bubuk jintan hitam Bubuk jintan hitam
diekstrak dua kali menggunakan etanol 96%
dengan perbandingan (1:6 b/v) untuk ekstraksi
yang pertama dan dengan perbandingan
(1:4 b/v) untuk ekstraksi yang kedua. Proses
ekstraksi dilakukan secara maserasi pada suhu
kamar selama 20 jam setiap perlakuan dengan
gojogan (shaker). Filtrat dipisahkan dari pelarut
dengan rotary evaporator suhu 40 °C sampai
tidak ada pelarut yang menetes.

Biji wijen dibersihkan lalu dipilih biji utuh
dengan kondisi yang baik, dicuci dengan air,
kemudian ditiriskan, direndam dalam larutan ragi
tempe 1% (1:2) selama 24 jam. Selanjutnya
dikeringkan pada suhu 50 °C selama 12 jam,
digiing menggunakan blender biji hingga
diperoleh bubuk wijen. Bubuk wijen diekstrak
dua kali menggunakan etanol 96% dengan
perbandingan (1:6 b/v) untuk ekstraksi yang
pertama dan dengan perbandingan (1:4 blv)
untuk ekstraksi yang kedua. Proses ekstraksi
dilakukan secara maserasi pada suhu kamar
selama 20 jam setiap perlakuan dengan gojogan
(Shaker). Filtrat dipisahkan dari pelarut dengan
rotary evaporator suhu 40 °C sampai tidak ada
pelarut yang menetes.

Pembuatan formula enkapsulasi dibuat
dengan cara satu unit percobaan menggunakan
75 ml air bebas ion dicampur merata dengan
surfaktan tween 80 sebanyak 3% dilakukan
pengadukan pada suhu 50 °C selama 30 menit.
Ditambahkan  konsentrat  ekstrak jintan
hitam:wijen (100%:0%, 75%:25%, 50%:50%,
25%:75%, 0%:100%) dalam 5 g, campuran

dihomogenisasi pada suhu 40°C selama 30
Selanjutnya ditambahkan bahan penyalut yang
dibuat dari komposisi maltodekstrin:soy protein,
maltodekstrin:gelatin, dan maltodekstrin:kasein
sebanyak 15 g, dihomogenkan selama 5 menit
sampai mengental dengan menggunakan
magnetic stirrer, selanjutnya dilakukan hidrasi
pada suhu 4 °C selama 18 jam, selanjutnya di
keringkan  dengan  menggunakan  oven
pengeringan suhu 50 °C selama 12 jam lalu
dihaluskan dengan menggunaakan blender biji.
Enkapsulat yang diperoleh lalu dikemas ke dalam
plastik lalu dianalisis.

Prosedur Analisis

Analisis yang dilakukan antara lain kadar
air metode oven dari AOAC (1995), kadar abu
dengan modifikasi Sudarmadji, et al. (1997),
Kadar protein metode kjeldahl dari AOAC (1995),
kadar lemak metode soxhlet dari AOAC (1995),
kadar serat kasar dari Apriyantono, et al. (1989)
kadar gula pereduksi metode Luff Schrooll dari
Sudarmadiji, et al. (1997), dan rendemen ekstrak
dari Diba (2014). Data yang diperoleh dianalisis
dengan analisis sidik ragam (ANOVA) dan
perlakuan yang memberikan pengaruh berbeda
nyata atau sangat nyata diuji dengan uji lanjut
menggunakan uji Least Significant Range (LSR).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik kimia biji jintan hitam dan biji
wijen yang telah difermentasi menggunakan ragi
tempe 1% selama 24 jam dapat dilihat pada
Tabel 4.

Tabel 1. Karakteristik kimia bubuk biji jintan hitam dan bubuk biji wijen

Parameter Biji jintan hitam Biji wijen

Kadar air (% bk) 7,3138+0,0894 5,1211£0,1421
Kadar abu (% bk) 4,6870+0,0382 4,9470+0,0988
Kadar protein (% bk) 23,3900£0,5567 22,8338+0,0661
Kadar lemak (% bk) 25,6701 £0,9419 43,3126+0,4946
Kadar serat (% bk) 6,0919£0,1769 6,4598+0,1598

Kadar gula pereduksi (% bk)
Rendemen ekstrak (%)

1,7363+0,1236
7,9161+1,4823

1,5274+0,0822
5,1340+0,8267

Keterangan : Pengujian dilakukan 2 kali ulangan, tanda (+) menunjukkan nilai standar deviasi

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa kadar air
biji jintan hitam dan biji wijen yang diperoleh yaitu
masing-masing sebesar 7,3138% dan 5,1211%.
difermentasi mengalami peningkatan dari nilai
kadar air biji jintan hitam dan biji wijen yang tidak
mengalami fermentasi yaitu masing-masing
sebesar 6,46% (Sultan, et al., 2009) dan 4,9%
(Handajani, et al., 2006). Hal ini disebabkan
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karena kadar air dari produk hasil fermentasi
hitam dan biji wijen di dalam air yang
menyebabkan bahan akan menyerap air
disekitarnya sehinggga kadar air dari bahan akan
meningkat. Hal ini juga disebabkan karena jamur
yang berperan dalam proses fermentasi dimana
terdapat jamur yang dapat mendegradasi lignan
pada bahan menjadi air sehingga kadar air bahan
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akan meningkat. Jamur dapat mendegradasi
lignin yang terdapat pada tanaman sehingga
mampu merombak hemisellulosa, sellulosa dan
lignin pada tanaman menjadi CO2 dan H20 (Paul,
1992).

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa kadar abu
biji jintan hitam dan biji wijen yang diperoleh yaitu
masing-masing sebesar 4,6870% dan 4,9470%.
Kadar abu biji jintan hitam dan biji wijen yang
telah difermentasi mengalami penurunan dari
tidak mengalami fermentasi yaitu masing-masing
sebesar 7% (El-Tahir dan Bakeet, 2006) dan
5,3% (Handajani, et al., 2006). Hal ini disebabkan
karena proses fermentasi akan menyebabkan
terjadinya peningkatan bahan organik melalui
degradasi bahan (substrat) oleh mikroba.
Semakin sedikit bahan yang terdegradasi maka
semakin sedikit pula terjadinya penurunan kadar
abu. Penurunan kadar abu ini sangat diharapkan,
karena semakin menurunnya kadar abu, berarti
kandungan bahan organik akan semakin
bertambah. Bahan organik mengandung zat-zat
makanan yang cukup penting, yaitu protein,
lemak, dan karbohidrat serta vitamin (Styawati, et
al., 2014).

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa kadar
protein biji jintan hitam dan biji wien yang
diperoleh  yaitu  masing-masing  sebesar

hitam dan biji wien yang telah difermentasi
mengalami peningkatan dari nilai kadar protein
mengalami fermentasi yaitu masing-masing
sebesar 22,80% (Sultan, et al., 2009) dan 22,5%
(Handajani, et al., 2006). Hal ini disebabkan
karena pada saat proses fermentasi terjadi
pembebasan asam amino hasil dari aktivitas
enzim proteolitk yang menyebabkan kadar
protein bahan menjadi meningkat. Almasyhuri, et
al. (1999) menyatakan bahwa fermentasi dengan
menggunakan kapang Rhizopus oligosporus
akan meningkatkan kadar protein bahan karena
terjadi perubahan unsur nitrogen dan karbon
pada bahan menjadi asam amino oleh mikroba.
Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa kadar
lemak biji jintan hitam dan biji wijen yang
diperoleh  yaitu  masing-masing  sebesar
25,6701% dan 43,3126%. Kadar lemak biji jintan
hitam dan biji wijen yang telah difermentasi
mengalami penurunan dari nilai kadar lemak biji
jintan hitam dan biji wijen yang tidak mengalami
fermentasi yaitu masing-masing sebesar 31,16%
(Sultan, et al., 2009) dan 48,1% (Handajani, et
al., 2006). Hal ini disebabkan karena pada saat
proses fermentasi terjadi hidrolisis kandungan
lemak pada bahan oleh enzim lipase yang
dihasilkan dari mikroba Rhizopus oligosporus
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sehingga menyebabkan kandungan lemak bahan
semakin rendah. Prawiroharsono  (1999)
menyatakan bahwa enzim yang dihasilkan oleh
kapang Rhyzopus oligosporus selama fermentasi
merubah tiga komponen utama makanan yaitu
karbohidrat, protein, dan lemak.

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa kadar
serat biji jintan hitam dan biji wijen yang diperoleh
yaitu masing-masing sebesar 6,0919% dan

yang tidak mengalami fermentasi yaitu masing-
masing sebesar 6,03% (Sultan, et al., 2009) dan
6,3% (Handajani, et al., 2006). Hal ini disebabkan
karena pada saat proses fermentasi tidak terjadi
hidrolisis serat pada bahan oleh enzim selulolitik
sehingga kadar serat bahan tidak akan
mengalami perubahan yang begitu besar. Ansori
(2003) menyatakan bahwa Rhizopus oligosporus
tidak memiliki sifat selulolitk sehingga di dalam
proses fermentasi dengan mikroba Rhizopus
oligosporus tidak terjadi penurunan kandungan
serat kasar. Jamur Rhizopus ologosporus
memproduksi enzim seperti protease, lipase, dan
amilase.

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa kadar
gula pereduksi biji jintan hitam dan biji wijen yang
diperoleh yaitu masing-masing sebesar 1,7363%
dan 1,5274%. Gula pereduksi adalah semua
gula yang memiliki kemampuan untuk mereduksi
senyawa-senyawa penerima elektron yang
dikarenakan adanya gugus aldehid atau keton
bebas. Semakin lama fermentasi, kandungan
gula reduksi semakin menurun. Hal ini
disebabkan mikroba menggunakan gula-gula
sederhana hasil pemecahan karbohidrat sebagai
sumber karbon dan sumber energi untuk
pertumbuhannya. Penurunan gula pereduksi
disebabkan karena glukosa akan digunakan
untuk kelangsungan hidup kapang melalui reaksi
glikolisis yang akan menghasilkan sejumlah
energy (Susilowati, 2010).

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa rendemen
ekstrak biji jintan hitam dan biji wijen yang
diperoleh yaitu masing-masing sebesar 7,9161%
dan 5,1340%. Senyawa fenolik yang terdapat
dalam jintan hitam yaitu karvakrol, asam galat
dan asam vanilat (Sejati, 2012). Flavonoid yang
terkandung dalam jintan hitam adalah triglikosida
flavonol yang merupakan senyawa flavonoid
golongan kuersetin dan rutin (Merfort, et al,
1997). Senyawa fenolik yang terkandung dalam
wijen adalah sesamol dan sesamin (Shittu, et al.,
2007). Senyawa flavonoid yang terkandung
dalam biji wijen memiliki aktivitas farmakologis
seperti antioksidan (Anilkumar, et al, 2010).
Handayani, et al, (2009) menyatakan bahwa
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fermentasi telah mengubah bentuk isoflavon
glukosida menjadi isoflavon aglikon yaitu
daidzein, genistein, dan glisitein sehingga
diperoleh kandungan ekstrak yang lebih tinggi.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa

ekstrak biji wijen dan jenis bahan penyalut
memberikan  pengaruh terhadap parameter
diamati seperti yang terlihat pada Tabel 2 dan
Tabel 3.

enkapsulat
Perbandingan ekstrak biji jintan hitam dengan ekstrak biji wijen (E)
Parameter Es E. Es E4 Es

(100%:0%) (75%:25%) (50%:50%) (25%:75%)  (0%:100%)
Kadar air (%) 3,18250A 3,1051aA8 2,5181¢dC 2,72038C  2,3593¢C
Kadar abu (%) 2,0135m 2,0240m 2,0682" 2,0736" 2,1597t
Kadar protein (%) 12,44212A 12,35012bA 12,1711bcAC 11,9811cdCD 11,8033
Kadar lemak (%) 19,0782¢E 21,2280¢C 21,7367bBC 22399208 23,4783aA
Kadar serat (%) 0,6614tn 0,6668M 0,6721tn 0,7102n 0,7158M
Kadar gula pereduksi (%) 6,36032A 5,90572bAB 5,51100eBC 5,0832¢C0  4,3563¢D

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan
berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) menurut uji LSR dan notasi (tn) menunjukkan pengaruh

yang berbeda tidak nyata

Tabel 3. Pengaruh jenis bahan penyalut terhadap karakteristik enkapsulat
Jenis penyalut (N)
Parameter N1 (Maltodekstrin: N2 (Maltodekstrin: N3 (Maltodekstrin:
Soy Protein) gelatin) kasein)

Kadar air (%) 3,6760aA 2,824908 1,8303¢C
Kadar abu (%) 2,24162A 1,7957¢C 2,16612A
Kadar protein (%) 14,3243eA 13,333908 8,7903¢C
Kadar lemak (%) 21,3429 21,5008 21,9086t
Kadar serat (%) 0,7152t 0,6455t 0,69511n
Kadar gula pereduksi (%) 5,5506t 5,2884tn 5,4909t

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan
berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) menurut uji LSR dan notasi (tn) menunjukkan pengaruh

yang berbeda tidak nyata

Kadar Air

Dari Tabel 1 dan 2 dapat dilihat bahwa
kombinasi perbandingan ekstrak biji jintan hitam
dengan ekstrak biji wijen dan jenis bahan
penyalut memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar air enkapsulat.
Hubungan interaksi antara perbandingan ekstrak
jenis bahan penyalut dengan kadar air dapat
dilihat pada Gambar 2, dimana kadar air tertinggi
diperoleh pada perlakuan E1 (100%:0%) dan Nj
(maltodekstrin: soy protein) dan terendah pada
perlakuan Es (25%:75%) dan Ns (maltodekstrin:
kasein). Semakin tinggi jumlah perbandingan
ekstrak biji jintan hitam dan semakin rendah
jumlah perbandingan ekstrak biji wijen maka
kadar air enkapsulat akan semakin tinggi.

Hal ini disebabkan karena kadar air yang
dihasilkan enkapsulat berhubungan dengan
kadar air bahan yang digunakan. Berdasarkan
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hitam memiliki kadar air sebesar 7,3138% dan
bubuk biji wijen memiliki kadar air sebesar
5,1211%. Hal ini juga disebabkan karena kasein
sebagai bahan penyalut memiliki sifat yang
kurang baik dalam mengikat air sehingga air
yang terkandung pada enkapsulat yang
dihasilkan menjadi lebih rendah dari dua
perlakuan lainnya. Fox dan McSweeney (1998)
menyatakan bahwa kasein merupakan protein
dengan sifat hidrofobik yang paling kuat diantara
jenis protein susu lainnya karena gugus
hidrofobik pada kasein sehingga kasein lebih
cenderung bersifat tidak menyukai air.

Kadar Abu

Dari Tabel 1 dan 2 dapat dilihat bahwa
jenis bahan penyalut memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
abu enkapsulat. Hubungan jenis bahan penyalut
dengan kadar abu menunjukkan hasil tertinggi
pada perlakuan N3 (maltodekstrin: kasein) dan
terendah pada perlakuan N1 (maltodekstrin: soy
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protein). Kadar abu yang terkandung pada
enkapsulat dipengaruhi oleh kadar abu dari
masing-masing bahan penyalut yang digunakan.
Berdasarkan Badan Standarisasi Nasional (2010)
kadar abu maltodekstrin maksimal sebesar 0,5%
sedangkan kadar abu dari gelatin sebesar 3,25%
(Badan Standrisasi Nasional, 1995) sementara
kadar abu dari soy protein yang digunakan

sebesar 5,40% dan kadar abu dari kasein
komersial sebesar 3,8% (Webb, et al., 1980).
Herman, et al. (2011) menyatakan bahwa kadar
abu dalam bahan pangan menunjukkan jumlah
mineral yang dikandung dalam bahan pangan
tersebut.

57 40730
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bahan penyalut dengan kadar air enkapsulat

Kadar Protein

Dari Tabel 1 dan 2 dapat dilihat bahwa
ekstrak biji wijen dan jenis bahan penyalut
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar protein enkapsulat.
Hubungan perbandingan ekstrak biji jintan hitam
dengan ekstrak biji wijen dengan kadar protein
menunjukkan hasil tertinggi pada perlakuan E1
(100%:0%) dan terendah perlakuan Es
(0%:100%). Semakin tinggi jumlah perbandingan
ekstrak biji jintan hitam dan semakin rendah
jumlah perbandingan ekstrak biji wijen, maka
kadar protein enkapsulat akan semakin tinggi.
Hal ini disebabkan karena kadar protein yang
dihasilkan dari enkapsulat berhubungan dengan
kadar protein dari bahan yang digunakan.
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan
bubuk biji jintan hitam hasil fermentasi memiliki
nilai kadar protein sebesar 23,3900% dan bubuk
biji wijen hasil fermentasi memiliki nilai kadar
protein sebesar 22,8338%.

Hubungan jenis bahan penyalut dengan
kadar protein menunjukkan hasil tertinggi pada
perlakuan N1 (maltodekstrin: soy protein) dan
terendah pada perlakuan N3 (maltodekstrin:
kasein). Kadar protein yang terkandung pada
enkapsulat dipengaruhi oleh kadar protein dari
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masing-masing bahan penyalut yang digunakan.
Mulvihill (1997) menyatakan bahwa kadar protein
dari isolate protein kedelai lebih besar daripada
kadar protein natrium kaseinat yaitu masing-
masing 91,6% dan 90,14% sedangkan kadar
protein gelatin yang diperoleh Sari et al. (2013)
adalah sebesar 90,67%.

Kadar Lemak

Dari Tabel 1 dan 2 dapat dilihat bahwa
perbandingan ekstrak biji jintan hitam dengan
ekstrak biji wijen memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak
enkapsulat. Hubungan perbandingan ekstrak biji
jintan hitam dengan ekstrak biji wijen dengan
kadar lemak menunjukkan hasil tertinggi pada
perlakuan Es (0%:100%) dan terendah perlakuan
E+  (100%:0%). Semakin rendah jumlah
perbandingan ekstrak biji jintan hitam dan
semakin tinggi jumlah perbandingan ekstrak biji
wijen maka kadar lemak enkapsulat akan
semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena kadar
lemak yang dihasilkan enkapsulat berhubungan
dengan kadar lemak dari bahan yang digunakan.
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan

kadar lemak sebesar 25,6701% dan kadar lemak
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bubuk  biji
43,3126%.

wijen hasil fermentasi sebesar

Kadar Serat

Dari Tabel 1 dan 2 dapat dilihat bahwa
ekstrak biji wijen dan jenis bahan penyalut
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap kadar serat enkapsulat.

Kadar Gula Pereduksi

Dari Tabel 1 dan 2 dapat dilihat bahwa
ekstrak biji wijen memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar gula
pereduksi enkapsulat. Hubungan perbandingan
ekstrak biji jintan hitam dengan ekstrak biji wijen
dengan kadar gula pereduksi menunjukkan hasil
tertinggi pada perlakuan E1 (100%:0%) dan
terendah perlakuan Es (0%:100%). Semakin
hitam dan semakin rendah jumlah perbandingan
ekstrak biji wijen maka kadar gula pereduksi
enkapsulat akan semakin tinggi. Hal ini
disebabkan karena kadar gula pereduksi yang
dihasilkan enkapsulat berhubungan dengan
kadar gula pereduksi dari bahan yang digunakan.
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan
fermentasi memiliki kadar gula pereduksi
berturut-turut sebesar 1,7363% dan 1,5274%.

KESIMPULAN

Perbandingan ekstrak biji jintan hitam
dengan ekstrak biji wijen memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar gula
pereduksi tetapi memberikan pengaruh berbeda
tidak nyata terhadap kadar abu dan kadar serat
kasar enkapsulat. Jenis bahan penyalut
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar air, kadar abu, kadar
protein tetapi memberikan pengaruh berbeda
tidak nyata terhadap kadar lemak, kadar serat,
dan kadar gula pereduksi enkapsulat. Interaksi
dengan ekstrak biji wijen dan perbandingan jenis
bahan penyalut memberi pengaruh berbeda
nyata (P<0,05) terhadap kadar air tetapi berbeda
tidak nyata terhadap kadar abu, kadar protein,
kadar lemak, kadar serat, dan kadar gula
pereduksi enkapsulat.
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