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ABSTRAK

Vitamin A dan zat besi termasuk salah satu zat gizi mikro yang dibutuhkan oleh tubuh. Kekurangan 
asupan dan absorbsi zat gizi mikro dapat mengakibatkan gangguan pada kesehatan, pertumbuhan, dan 

mikro.

ABSTRACT

Peluang Aplikasi Mikroenkapsulat Vitamin A dan Zat Besi sebagai 

Chance of Microencapsulat Application of Vitamin A and Iron as 
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I. PENDAHULUAN

Zat gizi mikro merupakan salah satu 

yang dibutuhkan dalam jumlah sedikit tetapi 
memiliki peranan penting di dalam tubuh. 
Kekurangan asupan dan absorbsi zat gizi 
mikro dapat mengakibatkan gangguan pada 
kesehatan, pertumbuhan mental dan fungsi 

lainnya di dalam tubuh. Kekurangan zat gizi 

luas menimpa lebih dari sepertiga penduduk 

dan zat besi dapat menyebabkan risiko kematian 

dkk.,
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membantu zat besi untuk membentuk sel darah 
merah di dalam tubuh. Di Indonesia terdapat 

dkk.,

kekurangan zat besi di masa kehamilan.

konsumsi makanan masyarakat mengandung 

zat gizi mikro dapat ditanggulangi dengan 

terbukti efektif untuk menanggulangi kekurangan 
gizi penduduk dengan menggunakan makanan 
yang umum dikonsumsi dan didukung strategi 

Vitamin A mudah rusak dengan adanya suhu 

merugikan sangat diperlukan untuk mendukung 

tersebut ialah dengan menggunakan teknologi 

enkapsulasi diharapkan meminimalisir interaksi 

sudah dienkapsulasi.

II. DEFISIENSI VITAMIN A DAN ZAT BESI

Vitamin A dan zat besi merupakan 
mikronutrien yang dibutuhkan oleh tubuh. Kedua 

alami pada tubuh manusia. Vitamin A dapat 

produk tanaman sedangkan zat besi terdapat 

retinil palmitat sedangkan zat besi dinyatakan 

fungsi tersendiri di dalam tubuh. Vitamin A sangat 
penting untuk fungsi penglihatan, pertumbuhan, 
reproduksi, kulit dan sistem kekebalan tubuh 

dkk.,

dkk.,

pembentukan eritrosit oleh zat besi dalam 

A sangat baik untuk memelihara jaringan epitel 

dkk.,

dkk.,

A dan zat besi pada masyarakat mempunyai 

negara berkembang, persentase kekurangan 

meninggal setiap tahun karena kekurangan 

kekurangan mikronutrien dapat menyebabkan 
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III. FORTIFIKASI

gizi mikro tertentu ke dalam bahan pangan 

bahan pangan yang bermanfaat bagi 

pangan umumnya digunakan untuk mengatasi 
masalah gizi mikro pada jangka menengah dan 

meningkatkan status gizi masyarakat melalui 

dkk.,

negara dengan kekurangan zat gizi mikro untuk 

Alimentarius Commission

dilakukan tepat sasaran pada masyarakat 

yang dikonsumsi oleh masyarakat kurang gizi 

Di Indonesia  komitmen terhadap 

tentang keamanan, mutu dan gizi pangan. 

merupakan langkah yang diambil pada saat 
terjadi kekurangan atau penurunan status 
gizi masyarakat. Sebagian besar program 

yang sering dikonsumsi oleh masyarakat. Di 

makanan olahan yang banyak dikonsumsi 
masyarakat dan dengan sistem distribusi 

dapat dilakukan dengan menambahkan 

Tabel 1.
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misalnya saja tepung, minyak goreng, atau 

dkk.,

dan tidak mengubah aroma, tekstur maupun 
rasa dari produk akhir. Di Indonesia terdapat 

95 persen penduduk di negara berkembang 
negara mengkonsumsi terigu sebagai makanan 

mikro. Di negara berkembang, banyak jenis 

umum digunakan adalah retinil palmitat, retinil 
asetat, dan 

mempengaruhi daya terima minyak goreng 

minyak goreng menggunakan retinil palmitat 

stabil, dan biayanya lebih murah dibandingkan 

dkk.,
merupakan salah satu dasar yang mendukung 

terbalik dengan sifat antioksidan pada ,

jika dikonsumsi dengan jumlah berlebih 

berbagai makanan, termasuk minyak sayur 

Tabel 2.
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dkk.
minyak kedelai yang diperkaya dengan retinil 

o

bulan dapat dipertahankan sebanyak 99 persen. 

jika dipanaskan dengan tekanan dan suhu 
tinggi. Penggorengan dengan berulang kali dan 
penyimpanan dapat dipastikan mengakibatkan 

lainnya. Selain itu fero sulfat juga mempunyai 
sifat larut air, sehingga memudahkan untuk 

jagung, kedelai dan susu. Penyerapan fero 
fumarat hampir sama dengan fero sulfat jika 
diberikan dalam bentuk suplemen, namun jika 

mudah diserap tetapi harganya relatif mahal 

Fero amonium sitrat digunakan dalam makanan 
formula bayi dan tepung terigu. Feri ortofosfat 
dan natrium feri pirofosfat digunakan untuk 

rendah.

peningkatan penyerapan mikronutrien tersebut 

fero glukonat, fero laktat, fero ammonium sulfat 

berhasil dengan menggunakan zat besi larut air 
seperti fero sulfat menggunakan penambahan 
asam askorbat sebagai pendukung penyerapan 

di dalam bahan pangan akan menghasilkan 

Tabel 3.
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dapat mengkatalisis reaksi oksidatif sehingga 
menghasilkan bau dan aroma yang kurang 

tersebut di dalam tubuh.

IV. MIKROENKAPSULASI

sebagai lapisan pelindung dan menghambat 

yang dilindungi  seperti proses pengolahan, 

dari paparan, teknik enkapsulasi juga berfungsi 
sebagai pengontrol sistem pelepasan suatu 

umum, berdasarkan ukurannya kapsul dibagi 

dari kapsulnya dapat dibagi menjadi kapsul 
, kapsul bilayer, kapsul berbentuk bulat, 

kapsul dengan beberapa bulatan, dan kapsul 

proses enkapsulasi mudah didapat dan harganya 

,  dan dapat membentuk 

dapat digunakan sebagai enkapsulat sebagai 

dapat diaplikasikan pada makanan yang diakui 

beberapa potensi mikroenkapsulasi untuk 
digunakan dalam aplikasi industri pangan 

fungsi lain adalah untuk mengontrol difusi, untuk 
mengisolasi dan mengontrol pelepasan bahan 

tidak adanya interaksi dengan lingkungan 

Tabel 4.



PANGAN, Vol. 25 No. 1 April 2016 : 51 - 60

dapat mengkatalisis reaksi oksidatif sehingga 
menghasilkan bau dan aroma yang kurang 

tersebut di dalam tubuh.

IV. MIKROENKAPSULASI

sebagai lapisan pelindung dan menghambat 

yang dilindungi  seperti proses pengolahan, 

dari paparan, teknik enkapsulasi juga berfungsi 
sebagai pengontrol sistem pelepasan suatu 

umum, berdasarkan ukurannya kapsul dibagi 

dari kapsulnya dapat dibagi menjadi kapsul 
, kapsul bilayer, kapsul berbentuk bulat, 

kapsul dengan beberapa bulatan, dan kapsul 

proses enkapsulasi mudah didapat dan harganya 

,  dan dapat membentuk 

dapat digunakan sebagai enkapsulat sebagai 

dapat diaplikasikan pada makanan yang diakui 

beberapa potensi mikroenkapsulasi untuk 
digunakan dalam aplikasi industri pangan 

fungsi lain adalah untuk mengontrol difusi, untuk 
mengisolasi dan mengontrol pelepasan bahan 

tidak adanya interaksi dengan lingkungan 

Tabel 4.

Windi Asterini, Sugiyono, dan Endang Prangdimurti

kan berdasarkan mekanisme pembentukan 

beberapa proses juga dapat dikombinasikan, 
misalnya dalam pembentukan emulsi tunggal 
atau ganda diikuti dengan pengeringan semprot 

terbentuk dikategorikan sebagai m ikrokapsul 

posisi inti dan shell.

Teknik yang paling umum dan yang paling 
mudah diaplikasikan dalam mengenkapsulasi 
bahan ialah dengan memakai pengeringan 
semprot. Teknik enkapsulasi dengan memakai 
pengeringan semprot dinilai murah dan efektif 

yang mudah rusak atau membutuhkan perlakuan 

menggunakan teknik enkapsulasi sangat efektif 

Ada beberapa proses yang diperlukan untuk 
menghasilkan mikrokapsul, yaitu pembentukan 
partikel inti diikuti dengan proses pelapisan. 
Pada teknik pengeringan semprot, yang biasa 
digunakan sebagai bahan pelindung adalah 

sudah terhidrolisis dan protein 

4 dan diletakkan ke dalam pengering semprot
kemudian dijadikan ukuran atom dengan 

Air yang berada di dalam pengering semprot 

menjadi ukuran atom dan kemudian kapsul 
terbentuk setelah terbentuknya se

V. POTENSI FORTIFIKASI DENGAN 
MIKROENKAPSULAT

sebagai sumber penyedia zat gizi mikro yang 
bermanfaat bagi masyarakat yang mengalami 

seperti garam, susu, keju, minyak dan beras. 

dimana kasus kekurangan beberapa zat 

sekaligus dapat mengakibatkan penurunan 

besi dapat bereaksi dengan air menimbulkan 

dapat menjaga kestabilan kandungan zat gizi 

garam dilaporkan meningkat ketika yodium 

pengapsul yang baik untuk mengenkapsulasi 

Gambar 1. 
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dari kemungkinan terjadinya oksidasi. Vitamin 

makanan kering memiliki harga yang lebih 

dalam bentuk kering sehingga dapat menekan 
biaya. Teknologi enkapsulasi dinilai efektif untuk 

Pada penelitian yang dilakukan oleh Akhtar, 

dan zink oksida memiliki hasil kadar air yang 

mengalami penurunan jika dibandingkan dengan 

zat besi dengan menggunakan enkapsulat 
lebih dapat mempertahankan ketersediaannya 
di dalam bahan pangan serta tidak mengubah 

penelitian yang berbeda, enkapsulasi zat besi, 

dalam  menunjukkan tidak ada perubahan 

dengan menggunakan teknik enkapsulasi 
dengan teknik nonenkapsulasi dapat dilihat 

“besi”.

VI. KESIMPULAN

mikronutrien yang dapat menjadi bahan 

Teknik enkapsulasi dan nanoteknologi 

Pada berbagai penelitian dapat dilihat 

yang lebih stabil, tidak mengubah bahan 

kimia. Selain itu pembuatan mikroenkapsulasi 
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