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ABSTRACT
The storage time has an effect that can change the quality of food
products during storage. The microencapsulation method is thought to
maintain product stability during storage. The aim of this study was to
determine the effect of storage time for mangosteen peel extract
microcapsules on moisture content, distribution of fungus and density.
The research was conducted experimentally to test the formulation of
the core ingredient (mangosteen peel extract) and maltodextrin
(coating agent) during storage. The storage was carried out for 0, 2,
4, 6 and 8 weeks for each formulation. The variables observed were
moisture content, fungus distribution and density. The results showed
that the microencapsulation process in the mangosteen peel extract
had a positive impact on the stability of moisture content, distribution
of fungus and density compared to treatments that did not
microencapsulated process. The longer storage duration shows an
increase in moisture content and distribution of fungus.
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PENDAHULUAN

Ekstrak kulit manggis mengandung
senyawa xanton dengan beberapa senyawa
turunannya yang dilaporkan memiliki
aktivitas  antioksidan yang kuat
(Gondokesumo et al., 2019). Lama
penyimpanan yang semakin lama dapat
mengganggu  kestabilan produk obat
seperti halnya ekstrak kulit manggis (Bajaj
et al., 2012). Salah satu cara yang dapat

diterapkan untuk menjaga kestabilan
ekstrak kulit manggis yaitu metode
mikroenkapsulasi. Hidayah (2016)

melaporkan bahwa, mikroenkapsulasi
bertujuan untuk melindungi bahan inti dari
pengaruh lingkungan seperti oksidasi,
oksigen dan aroma sehingga tetap stabil.
Mikroenkapsulasi  dapat  mengontrol
pelepasan bahan pelapis pada bahan inti,
menjaga kestabilan bahan inti dan
mencegah hilangnya nutrisi (Sukmawati,
2015) dan meningkatkan kelarutan produk
pangan (Hasrini et al., 2017).

Maltodekstrin banyak digunakan pada
proses mikroenkapsulasi karena mudah
larut dalam air, tingkat viskositasnya
rendah dan tidak berwarna (Akhavan et al.,
2017). Batista et al. (2015) melaporkan

bahwa, maltodekstrin sangat efektif
sebagai pelindung bahan yang
dienkapsulasi  dari  proses  oksidasi.

Yuliawaty et al. (2015) menambahkan
bahwa, maltodekstrin memiliki kelarutan
yang tinggi didalam air  karena
mengandung gugus hidroksil yang dapat
berinteraksi dengan air, memiliki gugus-
gugus yang bermuatan banyak pada asam
amino, sehingga mudah larut dalam pelarut
polar. Maltodekstrin dilaporkan memiliki
bobot molekul yang kecil dengan struktur
yang sederhana dan dapat berinteraksi baik
dengan air (Ningsih et al., 2018).

Produk yang telah dilakukan
mikroenkapsulasi dilaporkan dapat terjaga
kestabilannya selama penyimpanan sampai
8 minggu (Chen et al., 2016). Ekstrak kulit
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manggis yang telah dilakukan proses
mikroenkapsulasi menggunakan bahan
pelapis maltodekstrin diharapkan dapat
dijaga  kestabilan  produk  selama
penyimpanan. Produk mikroenkapsulasi
ekstrak kulit manggis dapat digunakan
sebagai suplemen, bahan pangan maupun
pakan  fungsional dengan harapan
kelarutan dan bioavailabilitas xanton di
dalam saluran pencernaan meningkat dan
lebih optimal. Penelitian bertujuan untuk
mengetahui pengaruh lama penyimpanan
terhadap kadar air dan sebaran jamur pada
produk mikrokapsul ekstrak kulit manggis.

METODE
Bahan dan Peralatan

Kulit buah manggis diperoleh dari
Kecamatan Puspahiang Kabupaten
Tasikmalaya. Kulit buah manggis yang
digunakan yaitu kulit buah yang dihasilkan
setelah diambil atau dikonsumsi daging
buahnya. Maltodekstrin disintesis dari pati
aren (Arenga pinnata) yang telah dibuat
menggunakan metode enzimatis. Etanol 70
%, aquades, enzim amilase, HCI, NaOH,
metanol, aquabides, standar xanton,
standar o-mangostin, asam sitrat, etil
asetat, kertas tisu, natrium asetat dan tween
80.

Prosedur Penelitian

Kulit buah manggis diiris sampai
ukuran relatif kecil (2 cm). Selanjutnya
dikeringkan dengan menggunakan oven
pada suhu 40 °C selama 24 jam. Kulit
manggis yang telah kering selanjutnya
dihaluskan dengan menggunakan alat
giling. Setelah itu, tepung kulit buah
manggis dimaserasi dengan menggunakan
etanol 70 % selama 24 jam dan diaduk
secara berkala. Maserat (hasil maserasi)
disaring sementara filtratnya dipekatkan
dengan menggunakan rotary evaporator
(Buchi R-300) sehingga didapatkan
ekstrak kental. Selanjutnya ekstrak kental
kulit manggis dikeringkan menggunakan
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spray dan freeze dryer sehingga didapatkan
serbuk ekstrak kulit manggis.

Pati aren ditimbang sebanyak 15 %
w/v untuk dilarutkan menggunakan
aquades dan diatur pHnya dengan
menggunakan NaOH dan HCI. Selanjutnya
tambahkan 40 ppm CaCl2.2H20 dan
enzim alfa-amilase sesuai kebutuhan.
Larutan yang sudah dicampur selanjutnya
diaduk menggunakan magnetic stirrer pada
suhu 87 °C dan 3000 rpm selama 15 menit.
Kemudian larutan maltodekstrin yang
didapatkan dapat dinonaktifkan enzimnya
menggunakan 0,5 N HCI dengan pH 4

(Modifikasi Nurfida dan Puspitawati,
2010).

Ekstrak kulit manggis dan
maltodekstrin  dibuat dalam ukuran
mikropartikel dan selanjutnya

diformulasikan pada berbagai imbangan
ekstrak kulit manggis dengan
maltodekstrin (30:70, 40:60, 50:50, 60:40,
70:30). Masing-masing formulasi tersebut
kemudian dihomogenisasi selama 15 menit
dengan homogenizer (IKA T25 Germany),
kemudian dihidrasi selama 18 jam pada
suhu 40 °C. Setelah itu dihomogenisasi
kembali selama 1 menit lalu dikeringkan
menggunakan spray dryer (Buchi-190)
pada laju umpan 15 mL/menit dengan suhu
inlet 170 °C dan tekanan 1 atm.

Produk mikroenkapsulasi ekstrak kulit
manggis yang sudah diformulasikan sesuai
level perlakuan diuji daya tahannya
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terhadap lama penyimpanan selama 0, 2, 4,
6, dan 8 minggu. Penyimpanan dilakukan
pada suhu ruang (22 °C — 26 °C) dimana
tiap sampel dimasukkan ke dalam plastik
sebanyak 250 g/satuan dari setiap
perlakuan. Selanjutnya dilakukan uji kadar
air dan sebaran jamur pada masing-masing
perlakuan.

Kadar air produk diuji dengan cara
menimbang sebanyak 5 g sampel pada
sebuah wadah tertutup yang telah diketahui
bobotnya (WO0). Sampel dimasukkan
kedalam oven pada suhu 105 °C selama 3
jam. Selanjutnya sampel didinginkan
dalam desikator selama 30 menit. Botol
yang berisi sampel yang telah dikeringkan

selanjutnya ditimbang kembali (W1).
Penimbangan sampel  masing-masing
perlakuan masing-masing diulang

sebanyak 5 kali. Kadar air dihitung dengan
cara membandingkan WO/W1 x 100 %.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengujian kadar air pada
formulasi ekstrak kulit manggis dengan
maltodekstrin disajikan pada Tabel 1. Hasil
penelitian menunjukkan kadar air pada
perlakuan M1 — M6 relatif meningkat
seiring dengan bertambahnya lama
penyimpanan. Hasil ini sesuai dengan
penelitian Mukhlis (2017) bahwa waktu
penyimpanan  yang semakin  lama
cenderung akan meningkatkan kadar air
bahan, sehingga dapat menyebabkan
pertumbuhan jamur.

Tabel 1. Pengaruh Lama Penyimpanan Produk Mikrokapsul Ekstrak Kulit Manggis Terhadap Kadar Air

Perlakuan Kadar Air (%)

0 2 4 6 8
M1 6,872 7,74% 8,412 9,502 10,132
M2 6,992 7,69% 8,72% 9,95% 10,092
M3 6,822 7,582 9,01¢ 9,95% 10,39
M4 7,152 7,80% 9,07¢ 10,44° 10,92¢
M5 7,112 7,91% 8,92% 10,09% 10,730
M6 7,042 8,02° 9,87¢ 11,52¢ 12,709

Keterangan: M1 (70% EKM : 30% MDX), M2 (60% EKM : 40% MDX), M3 (50% EKM : 50% MDX),
M4 (40% EKM : 60% MDX), M5 (30% EKM : 70% MDX), M6 (100% EKM). Superskrip yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
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Tabel 2. Pengaruh Lama Penyimpanan Produk Mikrokapsul Ekstrak Kulit Manggis Terhadap Sebaran
Jamur (log cfu/g)

Perlakuan Sebaran Jamur

0 2 4 6 8
M1 0,002 0,102 0,142 0,252 0,292
M2 0,00? 0,102 0,152 0,282 0,322
M3 0,00? 0,122 0,212 0,43° 0,46°
M4 0,00? 0,122 0,172 0,44° 0,50°
M5 0,00? 0,142 0,232 0,42° 0,49°
M6 0,00? 0,16° 0,23? 0,43° 0,54°

Keterangan: M1 (70% EKM : 30% MDX), M2 (60% EKM : 40% MDX), M3 (50% EKM : 50% MDX),

M4 (40% EKM : 60% MDX), M5 (30% EKM : 70% MDX), M6 (100% EKM). Superskrip yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)

Tabel 3. Pengaruh Lama Penyimpanan Produk Mikrokapsul Ekstrak Kulit Manggis Terhadap Berat Jenis

(9/mL)

Perlakuan Lama Penyimpanan (Minggu Ke-)

0 2 4 6 8
M1 2,572 2,342 2,152 2,122 2,112
M2 2,462 2,192 2,162 2,162 2,118
M3 2,72 2,36 2,19% 2,12 2,10
M4 2,73 2,542 2,50° 2,128 2,102
M5 2,75 2,442 2,212 2,18 2,09
M6 2,54° 2,49% 2,35 2,23 2,19

Keterangan: M1 (70% EKM : 30% MDX), M2 (60% EKM : 40% MDX), M3 (50% EKM : 50% MDX),
M4 (40% EKM : 60% MDX), M5 (30% EKM : 70% MDX), M6 (100% EKM). Superskrip yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05).

Ostbring  (2020)  menambahkan
bahwa, penyimpanan yang semakin lama
dapat meningkatkan kadar air bahan yang
dapat mendukung pertumbuhan
mikroorganisme, sehingga bahan
mengalami kerusakan. Perlakuan M6 pada
semua waktu penyimpanan menunjukkan
perbedaan yang nyata dengan perlakuan
M1, M2, M3, M4 dan M5. Kondisi ini
menunjukkan bahwa kadar air M6 yang
tidak mengalami proses mikroenkapsulasi
memiliki pengaruh terhadap peningkatan
kadar air. Perlakuan M1 — M5 vyang
mengalami  proses  mikroenkapsulasi
menghasilkan kadar air yang lebih rendah
dibandingkan M6.

Kadar air pada semua perlakuan (M1
— M6) pada waktu penyimpanan 0 minggu
tidak berbeda nyata, tetapi pada
penyimpanan ke-2 sampai 8 minggu terjadi

perbedaan yang signifikan. Pada minggu
kedua penyimpanan, kadar air perlakuan
M3 berbeda signifikan dengan M6.
Perlakuan M1 menunjukkan perbedaan
yang nyata dengan M3, M4 dan M6 pada
minggu keempat. Selanjutnya, pada
minggu keenam, perlakuan M1 berbeda
nyata dengan M6 dan pada minggu
kedelapan, perlakuan M1 dan M2 berbeda
nyata dengan M6. Kondisi ini
menunjukkan bahwa perlakuan M1 yang
mengandung 70 % EKM dan 30 % MDX
memiliki kadar air yang paling stabil
selama penyimpanan dibandingkan MB6.

Hal ini disebabkan proses
mikroenkapsulasi dengan penambahan
maltodekstrin mampu membentuk

permukaan membran yang bersifat kedap
air dengan resistensi yang tinggi terhadap
difusi uap air dengan cara membentuk
formasi kompleks sehingga mempersulit
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difusi uap air dari lingkungan untuk masuk
kedalam molekul produk mikrokapsul
(Goula dan Adamopoulos, 2010).

Pengujian sebaran mikroba penting
sebagai indikator ketahanan bahan dari

kontaminasi mikroba. Hasil penelitian
pengaruh lama penyimpanan produk
mikrokapsul  ekstrak  kulit  manggis

terhadap sebaran jamur disajikan pada
Tabel 2. Hasil uji sebaran jamur pada
formulasi ekstrak kulit buah manggis dan
maltodekstrin sebagaimana disajikan pada
Tabel 2 menunjukkan bahwa lama
penyimpanan selama 2, 6 dan 8 minggu
berpengaruh terhadap sebaran jamur. Pada
penyimpanan 2 minggu, perlakuan M1 dan
M2 menghasilkan jumlah sebaran jamur
yang berbeda nyata dengan M6. Sementara
pada lama penyimpanan selama 6 dan 8
minggu menunjukkan bahwa perlakuan
M1 dan M2 berbeda nyata dengan M3, M4,
M5 dan M6. Kondisi ini menunjukkan
bahwa  perlakuan M1 dan M2
menghasilkan sebaran jamur yang lebih
baik.

Perlakuan M6 yang mengandung 100
% ekstrak  kulit manggis tanpa
dienkapsulasi ~ dengan  maltodekstrin
memiliki nilai sebaran jamur yang paling

tinggi dibandingkan perlakuan
mikrokapsul. Kondisi ini berkorelasi
positif dengan kadar air pada Tabel 1,
dimana semakin tinggi kadar air

menyebabkan pertumbuhan jamur yang
semakin cepat. Perlakuan M6 mengandung
kadar air yang jauh lebih tinggi
dibandingkan perlakuan M1 dan M2
sehingga dapat merangsang tumbuhnya
jamur lebih cepat. Proses mikroenkapsulasi
menunjukkan terjadinya pertumbuhan
populasi jamur yang lebih lambat pada
perlakuan M1 dan M2 dibandingkan
perlakuan M6, karena M1 dan M2
mengandung maltodekstrin yang dapat
mencegah penyerapan air pada produk
mikrokapsul. Kadar air yang rendah pada
produk mikrokapsul menyebabkan peluang
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tumbuhnya mikroba semakin  kecil

(Marbun et al., 2018).

Formulasi ekstrak kulit buah manggis
dan maltodekstrin pada level optimal (M1
dan M2) mengandung nutrisi berupa gula
sebagai sumber energi pertumbuhan jamur
yang lebih sedikit dibandingkan M3, M4
dan M5. Kandungan nutrisi yang lebih
tinggi dapat mempengaruhi pertumbuhan
jamur yang lebih cepat pada M3, M4 dan
M5. Hal ini disebabkan oleh adanya faktor
yang mempengaruhi  seperti  nutrisi,
aktivitas air, temperatur, konsistensi,
konsentrasi ion hidrogen dan status nutrien
(Pitt dan Hocking, 1991; Mukhlis, 2017).

Semakin lama penyimpanan (minggu
ke-6 dan 8) menghasilkan sebaran jamur
yang paling tinggi (>2,5 log cfu/g)
dibandingkan lama penyimpanan yang
lainnya (0, 2 dan 4 minggu). Nilai sebaran
jamur yang lebih tinggi pada minggu ke-6
dan 8 dipengaruhi oleh kandungan air
produk mikrokapsul ekstrak kulit manggis
ada waktu penyimpanan  tersebut
meningkat pula. Keadaan tersebut akan
menyebabkan kesempatan bagi
mikroorganisme terutama jamur akan
tumbuh.

Nilai sebaran jamur pada minggu ke-8
mengandung kadar air tertinggi sampai
>10 % dibandingkan minggu ke-0 sampai
minggu ke-6. Hal ini disebabkantingkat
kerapatan partikel pada minggu ke-8 lebih
longgar, sehingga mampu mengabsorpsi
air lebih tinggi. Penelitian lain melaporkan
bahwa produk wafer pakan dapat
mengabsorbsi uap air udara bebas lebih
banyak pada penyimpanan yang lebih lama
(Hermawan et al., 2015). Peningkatan
kadar air pada minggu Kke-8 dapat
menyebabkan tekstur bahan tidak stabil
dan cocok sebagai media pertumbuhan
mikroba (Retnani et al., 2009). Hal ini
disebabkan air merupakan salah satu media
pertumbuhan yang cocok bagi mikroba
termasuk jamur.
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Berat jenis menunjukkan ukuran luas
penyimpanan tempat penyimpanan produk
selama masa  penyimpanan. Hasil
penelitian pengaruh formulasi ekstrak kulit
manggis dan  maltodekstrin  selama
penyimpanan terhadap berat jenis disajikan
pada Tabel 3. Hasil uji berat jenis produk
formulasi ekstrak kulit buah manggis dan

maltodekstrin ~ selama  penyimpanan
menunjukkan ~ bahwa hanya pada
penyimpanan ke-4 yang menunjukkan
perbedaan  signifikan.  Kondisi  ini

menunjukkan bahwa secara umum berat
jenis produk tidak dipengaruhi oleh lama
penyimpanan.

Perlakuan M1 dan M2 berbeda nyata
dengan M4 pada minggu keempat.
Perubahan berat jenis yang terjadi pada
minggu keempat tersebut disebabkan oleh
penggumpalan karena adanya
pertumbuhan jamur pada semua perlakuan
di minggu keempat. Pertumbuhan jamur
tersebut disebabkan oleh meningkatnya
kadar air bahan pada minggu keempat dan
seiring dengan meningkatnya kadar air
bahan tersebut maka menyebabkan
perubahan pada berat jenis produk
(Retnani et al., 2011) meskipun secara
fluktuatif. Ukuran partikel sampel dalam
ukuran mikropartikel pada perlakuan M1 —
M6 dapat membentuk kepadatan massa
yang lebih  besar karena adanya
pengurangan rongga di antara partikel
tersebut (Hermanto et al., 2016).

KESIMPULAN
Kadar air dan sebaran jamur produk
mikrokapsul  ekstrak  kulit  manggis

meningkat seiring dengan bertambahnya
lama penyimpanan. Proses
mikroenkapsulasi ekstrak kulit manggis
dapat menjaga kestabilan kadar air dan
sebaran jamur produk mikrokapsul. Produk
mikroenkapsulasi ekstrak kulit manggis
dapat digunakan sebagai bahan pangan
fungsional yang diharapkan memiliki
kelarutan dan sifat bioavailabilitas yang
baik didalam tubuh. Diperlukan dosis yang

Kusmayadi/AGROINTEK 15(1): 293-299

tepat penggunaannya di dalam tubuh
sehingga produk mikrokapsul ekstrak kulit
manggis memberikan dampak yang
optimal.
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