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Abstract : Microencapsulation of pepper oleoresin was conducted by using spray dryer in which gelatin,
Tween 80, Sodium alginat and dextrin were the wall material and pepper oleoresin and lecithin were the core
material. The influence of solids concentration and drying condition on the product of microencapsulation
and the retention of piperine and volatile oil were evaluated. It was found that higher solid concentration
will increase the retention of the piperine and volatile oil. Drying temperature, however, may decrease the
content of piperine and volatile oil in the product microencapsulated.

PENDAHULUAN

"leoresin dari berbagai rempah-rempah kini telah
banyak dipasarkan secara komersial. Oleoresin
diperoleh dengan cara ekstrasi menggunakan pelarut
organik seperti etanol, aseton atau dikloroetan
(PURSEGLOVE et al, 1981), kemudian pelarut
~ dipisahkan dari ekstrak dengan cara penguapan. ’

Dalam perdagangan lada, Indonesia dikenal se-
bagai salah satu negara produsen lada terbesar di
dunia. Komoditas lada ini terkenal pula dalam industri
" pangan dan pewangian karena bisa diolah menjadi
oleoresin ataupun diolah lebih lanjut menjadi produk
oleoresin yang terlapis kapsul dengan cara mi-
kroenkapsulasi.

Mikroenkapsulasi adalah suatu cara atau teknik
dimana cairan atau partikel padat ditutup dan dikemas
dengan bahan lapisan tipis yang bertindak sebagai
pelindung. Bahan inti yang berupa partikel padat atau
cair tersebut dijerat dalam dalam senyawa lapisan polimer
yang berfungsi sebagai dinding pembungkus (DZIEZAK,
1988 ; JACKSON dan LEE, 1991 ; SHAHIDI dan HAN,
1993).

Bahan (dinding) pembungkus ini didesain un-
tuk melindungi bahan inti dari faktor-faktor yang bisa
menyebabkan kerusakan terhadapnya (ROSENBERG
et al, 1990) atau sistem bahan pembungkus tersebut
untuk melindungi bahan inti dari adanya kerusakan,
mengurangi sesedikit mungkin penguapan bahan yang

mudah menguap, dan membebaskan bahan inti pada
kondisi yang terkendali (SHAHIDI dan HAN, 1993).

Lemak dan minyak, senyawa-senyawa yang
berbau (aroma) dan oleoresin, vitamin, mineral, bahan
pewarna (pigments) dan beberapa jenis enzim telah
banyak dibuat mikroenkapsulasi (DZIEZAK, 1988;
REINECCIUS, 1988 ; VERSIC, 1988). Prosesnya
cukup ekonomis, fleksibel dan menggunakan peralatan
siap pakai serta menghasilkan suatu butiran atau partikel
dengan mutu yang baik (HEATH dan REINECCIUS,
1986).

Secara fungsional, profil bahan pembungkus
dalam pengering semprot (spray dryer) harus men-
cakup kriteria : (a) mempunyai kemampuan kelarutan
yang tinggi dan efektif sebagai pembentuk emulsi ; (b)
mempunyai kemampuan membentuk lapisan tipis,
dan (c) memiliki sifat kemampuan pengeringan yang
efisien. Disamping itu, bahan pembungkus ini dalam
bentuk larutan pekat harus mempunyai kekentalan
(viskositas) yang rendah (REINECCIUS, 1988).

Dekstrin telah banyak dipakai sebagai salah
satu komponenbahan pangan dalam mikroenkapsulasi
(KENYON dan ANDERSON, 1988 ; SHAHIDI dan
HAN, 1993). Sedangkan maltodekstrin jika digunakan
dalam mikroenkapsulasi lalu dikeringkan, akan
menunjukkan manifestasi diri sifat matriks bahan
pembungkus di dalam sistem dinding pembungkusnya
(KENYON dan ANDERSON, 1988). Kestabilan tete-
san emulsi bahan inti pada larutan bahan pembungkus
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merupakan hal yang kritis dalam mikroenkapsulasi
(RISCH dan REINECCIUS, 1988).

Oleoresin mengandung fixed oil dan minyak
atsiri atau essential oil. Pada penyimpanan suhu kamar
pun, minyak atsiri dapat mengalami penguapan yang
berakibat aromanya menjadi berkurang, schingga
oleoresin tersebut perlu ditangani lebih lanjut. De-
ngan demikian, Indonesia yang merupakan salah satu
negara produsen lada terbesar perlu mengembangkan
produksi oleoresin lada menjadi mikroenkapsulasi
oleoresin menggunakan pengering semprot. Dengan
merubah oleoresin menjadi mikroenkapsulasi oleo-
resin, diharapkan aroma dari oleoresin dapat dilin-
dungi dari pengaruh luar dan dipertahankan
kegunaannya.

Tujuan dari penelitian ini adalah mempelajari
proses mikroenkapsulasi oleoresin lada menggunakan
pengering semprot dan mencari formula yang baik
untuk menghasilkan mikroenkapsul oleoresin lada.

BAHAN DAN METODE
Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian
ini adalah oleoresin lada. Oleoresin lada berasal dari
biji lada segar yang sudah dijemur di udara terbuka
sampai kadar airnya 10 % dan dibersihkan kotorannya,
kemudian dihaluskan (diblender) sampai ukuran 60

mesh. Selanjuinya dilakukan ekstrasi oleoresin lada
dengan cara perkolasi menggunakan pelarut organik
etanol 95 %. Oleoresin yang diperoleh dipekatkan
dengan alat rotary vakum evaporator pada suhu 40°C.
Biji lada yang dipakai berasal dari kebun per-
cobaan Balai Penelitian Tanaman Rempah dan Obat
(BALITTRO) di daerah Sukabumi, sedang pembuatan
oleoresin dilakukan di laboratorium Balai Penelitian
Kemurgi dan Aneka Industri , Balai Besar Penelitian
dan Pengembangan Industri Hasil Pertanian, Bogor.

Bahan pembungkus atau pembentuk dinding
yang digunakan untuk mikroenkapsulasi adalah dek-
strin, gelatin, Tween 80 dan natrium alginat; se-
dangkan bahan intinya adalah oleoresin lada yang
dicampur dengan lesitin sebagai bahan pengemulsi.
Bahan pembungkus dan pengemulsi diperoleh dari
toko bahan kimia PT Setia Guna, Bogor.

Penglitian proses pembuatan mikroenkapsulasi
oleoresin lada menggunakan pengering semprot di-
lakukan di laboratorium Puslitbang Kimia Terapan,
Pusat Penelitian Ilmu dan Teknologi (PUSPITEK)
LIPI, Serpong, Tangerang.

Metode Penelitian

Pembuatan mikroenkapsulasi oleoresin lada
dilakukan dengan menggunakan metode yang di-
laporkan oleh BEATUS et af (1985) dengan sedikit
modifikasi, seperti dapat dilihat pada Gambar 1.

Tween 80 Natrium | Dekstrin Air Oleoresin Lesithin
Alginat Lada
l Dilarutkan pada suhu 80°C ’

!

suhu 20-30°C

Pendinginan hingga

.

Pembuatan fase air 7

Pembuatan fase minyak

Pembuatan larutan emulsi dengan cara
dihomogenisasi selama 90 menit

[ Deaerasi dengan pompa vakum ]

I Pengeringan dengan pengering semprot | :

’ Produk Mikroenkapsulasi oleoresin lada |

Gambarl. Metode pembuatan mikroenkapsulasi oleoresin Iada cara BEATUS ef al

(1985) yang dimodifikasi
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Dalam proses pembuatan mikroenkapsulasi
terlebih dahulu dibuat fase minyak atau bahan intinya,
yaitu dengan mencampur oleoresin dan lesitin dalam
pelarut alkohol sebanyak 50 ml. Kemudian dibuat
fase air atau bahan pembungkusnya, yaitu dengan
melarutkan dekstrin dan natrium alginat dalam 500 ml
air yang bersuhu sekitar 80°C. Lalu didinginkan
hingga suhu mencapai sekitar 20 - 30°C. Setelah itu,
tambahkan bahan Tween 80 ke dalam larutan tersebut.
Selanjutnya dibuat larutan emulsi dengan cara meng-
homogenisasikan larutan oleoresin yang berisi emul-
sifier lesitin ke dalam larutan pelapis berisi emulsifier
(dekstrin, natrium alginat dan tween 80) yang larut
dalam air. Larutan ini lalu ditambah air hingga
volumenya mencapai satu liter dan dihomogenisasi
dengan alat homogeniser pada kecepatan 2.000 rpm
per 10 menit selama 90 menit sampai diperoleh larutan
emulsi yang homogen.

Larutan emulsi yang terbentuk dideaerasi de-
ngan menggunakan pompa vakum dan akhimnya dik-
eringkan (diatomisasi) dengan pengering semprot,
pada kondisi pengeringan sebagai berikut : tekanan
atomisasi 6 atmosfir, suhu udara masuk (inlet) 130 -
135°C, suhu udara ke Iuar (outlet) 70 - 80°C, dan suhu
umpan lebih kurang 25°C.

Pada penelitian ini, konsentrasi total padatan
yang digunakan adalah 15 persen atas dasarbahan kering
(dry basis). Artinya total padatan yang terdiri dari bahan
inti dan bahan pelapis /pembungkus sebanyak 150 gram
untuk satu liter larutan. Alasan dipilihnya konsentrasi
total padatan sebesar 15 % ini, karena berdasarkan per-
cobaan pendahuluan bila digunakan lebih besar dari 15

% akan mengganggu proses atomisasi mikroenkapsulasi
di dalam pengeringan semprot. ;

Perlakuan pada penelitian dilakukan untuk me-
nentukan formulasi bahan inti dan bahan pelapis (pem-
bungkus) yang digunakan, khususnya konsentrasi
kandungan oleoresin dan dekstrin. Formulasi bahan
inti oleoresin dan bahan pelapis dekstrin disajikan
pada Tabel 1. Ulangan percobaan dilakukan sebanyak
lima kali.

Tabel 1. Formulasi yang diterapkan pada penelitian

Forrrgu— Bahan Inti (%) Bahan Pelapis (%)
o Oleoresi| Lesitin | Gelatin | Tween | Na. Deks
n 80 | Alginat | trin
1 14,5 0,5 8,5 2,8 0,7 71,0
1| 12,0 05 | 85 2,8 0,7 75,0
111 15 0,5 8,5 2.8 0,7 78,0

Metode Analisis
Bobot produk mikroenkapsulasi oleoresin lada

yang diperoleh ditimbang dengan alat penimbang Sar-
torius. Penetapan kadar air ditentukan dengan cara
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pemanasan dengan menggunakan oven (AOAC, 1984),
kadar piperin dengan metode Spektrometri (DEPARTE-
MEN PERDAGANGAN, 1986) dan kadar minyak atsiri
dengan metode LANGENAU (1948).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisis Kadar Piperin Bahan Oleoresin
Lada

Bahan inti atau "core material" oleoresin lada
yang akan digunakan, dianalisis terlebih dahulu kadar
piperinnya. Hasil analisis kadar piperin oleoresin lada
yang akan dipakai sebagai bahan inti untuk proses
mikroenkapsulasi (rata-rata dari lima kali ulangan)
adalah 4,76 %. Senyawa piperin ini memberikan rasa

_ pedas pada lada dan merupakan suatu alkaloid dengan

rumus molekul C19H21NO3 (GUENTHER, 1952).
Hasil Mikroenkapsulasi Oleoresin Lada

Bobot Produk yang dihasilkan

Penentuan formula perbandingan antara oleo-
resin dan bahan pelindung/pembungkus dekstrin
menghasilkan produk hasil mikroenkapsulasi yang
bobotnya disajikan pada Gambar 2.

Babol produk yang Gpedokeh (graen)

T ohp Gt . A n

Gambar 2. Bobot produk hasil mikroenkapsulasi yang
diperoleh dari tiga formulasi yang dicobakan.

Dari Gambar 2 tersebut dapat dilihat bahwa
ditinjau berdasarkan bobot produk mikroenkapsulasi
yang dihasilkan dari setiap 150 gram total bahan
padatan, formula Il menghasilkan bobot produk hasil
mikroenkapsulasi sebanyak 97 gram, formula II se-
banyak 93 gram dan formula I sebanyak 87 gram.
Dengan demikian bobot produk hasil mikroenkap-
sulasi tertinggi diperoleh dari formula ITL, sedangkan
terendah diperoleh dari formula I.

Adanya perbedaan bobot produk hasil mi-
kroenkapsulasi tersebut disebabkan karena sebagian
bahan padat yang dipakai, baik bahan inti (oleoresin
dan lesitin) dan bahan pelapis/pembungkus (dekstrin,
natrium alginat, gelatin dan tween 80) tertinggal pada
alat pengering semprot yang digunakan. Ternyata ter-
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lihat bahwa makin tinggi konsentrasi oleoresin yang

dipakai (formula I) semakin rendah bobot produk hasil

mikroenkapsulasi yang diperoleh, sebaliknya dengan

konsentrasi penggunaan oleoresin yang semakin ren-

- dah pada formula Il dan I1I akan diperoleh produk hasil

- mikroenkapsulasi yang semakin tinggi. Hal ini dise-
babkan karena oleoresin mempunyai sifat lengket, se-
hingga sewaktu diproses/dikeringkan di dalam
spengering semprot untuk pembuatan mikroenkapsu-
lasinya, sebagian akan mengikat bahan lainnya dan
menempel pada dinding pengering. Akibatnya bobot
produk bahan padat hasil mikroenkapsulasi akan men-
jadi berkurang.

Fenomena ini bisa diamati dengan jelas pada
setiap kali percobaan pembuatan mikroenkapsulasi
oleoresin lada menggunakan alat pengering semprot
atau pengering semprot tersebut. Akibatnya setiap
kali percobaan diperlukan pembersihan terlebih da-
hulu terhadap dinding dalam alat spray dyer yang
digunakan.

Kadar air

Dari hasil percobaan yang dilakukan dengan

limakali ulangan, diperoleh produk hasil mikroenkap-

sulasi dengan kadar air sebagai berikut : 3,68 % (for-
mulal); 1,38 % (formula II) dan 2,98 % (formula III)
" seperti yang ditunjukkan pada Gambar 3 berikut ini.

Kadar s ()

Formuta I
Formud yang Ggunakin

Gambar 3. Kadai air produk hasil mikroenkapsulasi yang
diperoleh dari tiga formulasi yang dicobakan.

Ditinjau dari kadar airnya, produk hasil mi-
kroenkapsulasi oleoresin lada formula I dan formula
III mempunyai kadar air sekitar 3 % sudah sesuai
dengan persyaratan produk yang dihasilkan untuk
pengering semprot ; sedangkan produk mikroenkapsu-
lasi oleoresin lada formula IT kadar airmya agak terlalu

“rendah. Hal ini disebabkan karena produk mi-
kroenkapsulasi yang baik dengan menggunakan
pengering semprot sebagai alat pengeringnya, harus
mempunyai kadar air sekitar 3 % (HEATH dan RE-
INECCIUS, 1986).
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Kadar piperin

Kadar sisa bahan pembentuk cita-rasa (piperin)
pada produk hasil mikroenkapsulasi dipengaruhi oleh
tingkat konsentrasi padatan yang masuk ke dalam alat
spray drying, suhu udara pengering dan penyebaran
ukuran partikel (HEATH dan REINECCIUS, 1986).

Dari hasil percobaan yang dilakukan dengan
lima kali ulangan, temyata semakin kecil konsentrasi
penambahan oleoresin pada formula yang dicobakan,
kadar piperin produk mikroenkapsulasi yang dihasil-
kan juga semakin rendah (Gambar 4). Rata-rata tert-
inggi kadar piperin dihasilkan dari penambahan
oleoresin dengan konsentrasi 14,5 % (formula I), lalu
disusul penambahan oleoresin dengan konsentrasi 12
% (formulaII), dan terendah kadar piperinnya dihasil-
kan dari penambahan oleoresin dengan konsentrasi
9.5% (formula III).
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7 T B s By o o

Kadar Piperin (%)

a
Formula yang digunakan

Gambar 4. Kadar piperin produk hasil mikroenkapsulasi
yang diperoleh dari tiga formulasi yang dicobakan

Dari Gambar 4 tersebut dapat dilihat bahwa
kadar piperin produk mikroenkapsulasi yang dihasil-
kan dengan konsentrasi total padatan 15 % (atas dasar
bahan kering), formula I menghasilkan kadar piperin
sebanyak 2,65 % ; formula II sebanyak 2,41 % dan
fromula III sebanyak 2,10 %.

Ditinjau dari kadar piperin oleoresin awal yang
dipakai sebagai bahan inti yakni 4,76 %; temyata
ketiga formula yang dicobakan dalam mikroenkapsu-
lasi oleoresin lada tersebut mengalami penurunan
kadar piperinnya berturut-turut sebanyak 44,3 %; 49,4
% dan 55,9 %. Dengan demikian, kadar sisa piperin
pada produk mikroenkapsulasi oleoresin lada yang
dihasilkan berturut-turut tinggal 55,7 % ; 50,6 % dan
44,1 %. dari total padatan olecresin yang dipakai.
Fenomena menurunnya kadar piperin pada produk
mikroenkapsulasi ini, didukung oleh hasil penelitian
REINECCIUS dan BANGS (1985) yang menytakan
bahwa kadar sisa bahan pembentuk aroma/cita-rasa
(termasuk piperin) pada produk mikroenkapsulasi;
dipengaruhi oleh tingkat konsentrasi total padatan awal
vang dipakai. Pada tingkat konsentrasi total padatan
awal 10 - 20 % hanya akan menghasilkan kadar sisa
bahan pembentuk cita-rasa sebanyak 30 - 40 %



Disamping itu, fenomena menurunnya kadar
piperin pada setiap formula yang dicobakan dapat
disebabkan pula oleh menguapnya kandungan oleo-
resin sebagai akibat adanya pemanasan (pengeringan)
di pengering semprot pada suhu 130 - 135 derajat
Celsius. fenomena ini diperkuat oleh hasil penelitian
yang dilakukan oleh LEAHY et al (1983), yang men-
yatakan bahwa kadar sisa bahan pembentuk cita- rasa
(piperin) pada oleoresin yang dibuat menjadi produk
mikroenkapsulasi, dipengaruhi oleh suhu pemanasan
(pengeringan ) yang digunakan.

Kadar minyak atsiri

Menurut Standard the Essential Oil Associa-
tion of America (PURSEGLOVE et al, 1981) din-
yatakan bahwa kadar minyak atsiri pada oleoresin lada
adalah 17 - 35 ml per 100 gram. Hasil analisis kadar
minyak atsiri pada oleoresin lada sebelum diproses
menjadi produk mikroenkapsulasi (rata-rata dari lima
kali ulangan) adalah 18,3 ml per 100 gram,

Dari hasil percobaan yang dilakukan dengan
lima kali ulangan, diperoleh produk hasil mikroenkap-
sulasi oleoresin lada dengan kadar minyak atsiri seba-
gai berikut : 0,57 % (formula I) ; 0,45 % (formula IT)
dan 0,40 % (formula ITI) seperti ang ditunjukkan pada
Gambar 5 .

Kadae Maryak Alsih (mi1 00g)

Farm
Fotmula yang digunakan

Gambar 5. Kadar minyak atsiri produk mikroenkapsulasi
. oleoresin lada yang diperoleh dari ketiga formulasi
yang dicobakan,

Dari Gambar 5 tersebut dapat dilihat bahwa
semakin kecil konsentrasi penambahan bahan padatan
oleoresin pada formula pembuatan mikroenkapsulasi
yang dicobakan, kadar minyak atsiri produk mi-
kroenkapsulasi yang dihasilkan juga semakin rendah.
Ditinjau dari kadar minyak atsiri oleoresin awal vang
dipakai sebagai bahan inti yaitu 18,3 % : ternyata
ketiga formula yang dicobakan dalam percobaan mik-
roenkapsulasi lada ini mengalami penurunan (loss)
kadar minyak atsirinya berturut-turut sebanyak 96,9 %
(formulal); 97,5 % (formula IT) dan 97,8 % (formula
II0).

Menurunnya kadar minyak atsiri pada produk
mikroenkapsulasi oleoresin lada yang dihasilkan
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dibandingkan dengan kadar minyak atsiri oleoresin -
lada awal, disebabkan karena minyak atsiri merupakan
senyawa yang mudah menguap pada suhu di atas 40
derajat Celsius, lebih-lebih bila suhu yang dipakai
untuk mikroenkapsulasi dalam pengering semprot
mencapai 135 derajat Celsius. Hal ini dimungkinkan
karena bahan yang mudah menguap seperti halnya
minyak atsiri lada dapat terlepas atau mengalami dif-
fusi melalui pori-pori lapisan kerak produk mi-
kroenkapsulasi yang terbentuk pada saat pengeringan,
sehingga menyebabkan adanya penurunan kadar mi-
nyak atsiri pada produk mikroenkapsulasi yang diha-
silkan.

Fenomena ini sesuai dengan hasil penelitian
yang pernah dilakukan oleh MENTING et af (1970)
yang menyatakan bahwa bahan yang mudah menguap -
seperti halnya minyak atsiri dapat terlepas melalui
pori- pori lapisan kerak pada produk mikroenkapsulasi
yang terbentuk selama dikeringkan. Sedangkan menu-
rut ROSENBERG et al (1990) menyatakan bahwa
selain melalui pori-pori lapisan kerak pada produk
mikroenkapsulasi yang terbentuk, juga dipengaruhi
oleh konsentrasi bahan padatan yang dipakai. Kon-
sentrasi bahan padatan seperti oleoresin yang dipakai
berpengaruh pula terhadap kekentalan (viskositas), se-
hingga pada gilirannya akan mempengaruhi pula ter-
hadap kadar minyak atsiri yang hilang (loss) pada
produk mikroenkapsulasi yang dihasilkan.

Kadar minyak atsiri sisa pada bahan inti hasil
mikroenkapsulasi dengan menggunakan pengering
semprot atau pengering semprot dipengaruhi pula oleh
sifat-sifat fisik dan kimia dari bahan inti dan bahan
pelapis/dinding pelindung yang digunakan (BOM-
BEN et al, 1983 ; LEAHY et al, 1983) serta kondisi
pengeringannya (REINECCIUS, 1988).

KESIMPULAN

Perbedaan formulasi penggunaan bahan inti
oleoresin lada dan bahan pelapis dekstrin pada perco-
baan mikroenkapsulasi oleoresin lada menggunakan
spray drying berpengaruh terhadap bobot produk yang
diperoleh, kadar piperin dan kadar minyak atsiri sisa
pada produk mikroenkapsulasi yang dihasilkan.

Semakin kecil konsentrasi bahan inti oleoresin
lada dan semakin besar konsentrasi bahan pelapis dek- -
strin yang digunakan dalam formulasi, menghasilkan
produk mikroenkapsulasi dengan bobot produk kering
yang diperoleh semakin besar dan kadar air yang rela-
tif sama serta kadar piperin dan kadar minyak atsiri
sisa yang semakin rendah.

Secara umum ketiga formula yang dicobakan
pada mikroenkapsulasi oleoresin lada ini dapat meng-
hasilkan produk mikroenkapsulasi yang baik.

Untuk penelitian ke depan perlu dipilih dan
dicoba kondisi atomisasi dan kondisi pengeringan
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yang tepat dalam pengering semprot guna menghasil-
kan produk mikroenkapsulasi dengan kadar piperin
dan kadar minyak atsiri sisa yang masih tinggi.
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