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Deskripsi

FROSES FEMBUATAN WANCEHNFAPSULASI BUAH FECOMARANG SEBRGAT ERHAN
FEHGEAWET PARHGARWN ATLAMI

Bidang Teknik Invensi

Invens1i 1ini berkaitan dengan nanconkapsulasi pengawet pangan
berbaban dasar ekstrak buabh  kecombrang, proses pembuatan, beserta
DR UILALnnya sebagal pengawset alaml pada produk pangan. Lebih
khusus, invensi ini berkenasn dengan proses nanoenkapsulasi ekstrak
dengan bahan pengisi, namun masih memiliki aktivitas sebagail pengawet

sehingga dapat diaplikasikan pada produk pangan.
Latar Belakang Invensi

Hanoenkapsulasi merupakan satu cars  pendekatan untuk  membuat
produk calr menjadi padatan, menjadi lebib stabil dan  mudabk
diaplikasikan ke produk pangan. FPenslitian ini hertujuan  memproduksi
buah keccmbrang dalam bhentuk nanokapsulan yang dapat membuka peluang

dihasilkannya pengawet slami yang praktis dan stahbil.

Penggunazn  beherapa  peagawet kimia  sintetik masih  dalam
konkroversi baik dalam jenis maupun dosis yang digunakan, terutama
oleh pelaku-pelakue industri rumah tongga dan indostri pangan menengah.
Brberapa. bazhan antioksidan kimia sintetik dapat berpotensi merscuni
tubuh Secara akumulatif jika penggunaannys terus mensrus dalam waktuo
L ama. Eenvataan wang ada, di Indonesiz masih terjadi kasus-kasus
penggunaan bahan kimia yang membahayakan kesohatan, disu  tentang
maraknya penggunaan bahan pengawet  kimia  yang  karsinogenik atan

menimbulikan keracunan koonis.

Ekstrak buah kecombrang dapat diaplikasikan sebangai pengawet pada
produk pangan  (daging  sapil dengan konsentrasi 10 mgdg ). Hamun
ekztrak buan kecombrang sulit dicampur pada produk pangan, dan ekstrak
kurang stabil terhadap cahaya, oksigen dan prozes pengolahan seoperti

pemanasan. 0Olen karena Ltu sangatlah penting untek mengemnbangkan
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prngawet dari hasil nanoenkapsulasi ekstrakbush  kecombrang  yang

memiliki stabilitas terhadap panas, oksigen dan proses pengolahan.
Ringkasan Invensi

Invensi ini baerkaitan dengan proseas pembuatan
nanoenkapsulasi buah keconbrang sebagai bzhan pengawet pangan
alami Lerdircd dAari tahap-tahap menyviapkan ekstrak uah
kecombrang, menviapkan campuran siklodekstrin dan aguades dengan
perbandingan  1:1  (b/v) diaduk hinggz homogen dan menjadi
enkapsulan, mencampurkan enkapsulan dengan ekubrak buah
kecombrang dengan perbandingan 4:1 (b/b) diaduk hingga homogern,
campuran enkapsulan dan ekstrak dihomogenisasi sampai terbnstuk
emilsi. Pengecilan partikel emulsi menjadi nanopartikel skstrak
dengan menggunakan dispersing machine 22 rpm selama 30 menirt,
menghamparkan campuran nanopartikel ekstrak buah kecombrang
diatass nampan dan dikeringkan hingga kadar air 10%;menghaluskan
campuran enkapsulan dan ekstrak buash  kecombrang kering dan
diayak 80 mesh =sehingga dihasilkan serbuk nanocenkapsulan
pengawst alami berbahan Xecombrang.

Tujuan invensi ini adalah menyediakan pengawet pangan alami
herbzsis ekstrak buah kecombrang yang stabil dan mudah digunakan
pada produk pangan.

Tujuar lain inowvensi ini menvediakan proses pembuatan
nanosnkapsulan ekstrak buah kecombrang sebagal pengawet pangan

alami.

Uraian Lengkap Invensi

Produk yang dikembangkan ini berupa pengawet slami dari
tanaman yaitu berupa ekstrak bush kecombrang dengan komponen
bioaktif wyarg dapat digunakan sebagal pengzwet z2lami  pada

pangan, yang merupakan 9ailail inventif, Setelah diuwraikan i
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atas, invensi ini merupakan pengawet alami dari nancenkapsulasi
ekstrak buah kecombrang dengan bzhan pengisi. Stabilitas formula
pengawet alami dapat dioptimasi dengan pemilihan bahan pengizi,
teknik dan perbandingan ekstrak dengan pengisi. Formula ini
memiliki  aktivitas —menangkap radikal hebzs dan mencegah

terjadinya oksidasi pada pangan.

Proses pembuatan nanoenkapsulasl buah  kecombrang sebagai bahan
pengawet pangan alami terdiri dari tahap-tahap:
1. Menyiapkan wkstrak buah kecombrang,

4. Menyiapkan campuran siklodekstrin dan aguades dengan
perbandingan 1:1 (b/v) diaduk hingga homogen dan menjadi
enkapsulan,

3. Mencampurkan enkapsulan dengan eksbkrak hbuah kecombrang
dengan perbandingan 4:1 [(bfb) diaduk hingga homoget,

4. Campuran enkapsolan dan ekstrek dihomogeniszsi sampail
terbnetuk emulsi. Pengecilan partikel emulsi menjadi
nanopartikel ekstrak dengan nmenggunakan dispersing
machine Z2Z rpm seiama 30 menil,

2. Menghamparkan CATMIT AT nanopartikel ehsltrak fiah
kecombrang diatas nampan dan dikeringkan hingga kadar
air 10%,

6. Menghaluskan campuran enkapsulan dan  ekstrak  buah
kecombrang kering dan diayak B0 mesh sshingga dihasilkan
serbuk nancenkapsulan pengawet alami berbzhan

kecombrang.
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l.Proses pembuatan nancenkapsulasi buah kecombrang sebagai bahan

pengawel pangan 2lami fTerdiri Jdari tahap-tahap:

menyizpkan skstrak buah kecombrang,

menviapkan campuran sikliodekstrin dan  aquadss dengan
perbandingan 1:1 (b/v) diaduk hingga homeogen dan menjadi
enkapsulan,

mencampurkan enkapsulan dengan ekstrak buah kecombrang
dengan perbandingan 4:1 (b/b} diaduk hingga homogen,
campuran enkapsulan dan  ekstrak dihomeogenisasi  sampal
terbnetuok  emulsi. Pangacilan partikel emul=si menjadi
nanopartikel ekstrak dengan menggunakan dispersing machine
22 rpm selama 30 menii,

menghamparkan campursn nancpartikel ekstrak buah kecombrang
diatas nampan dan dikeringkan hingga kadar air 10%,
manghaluskan CATPUT AT enkapsulan dan ckstrak buah
kecombrang kering dan diayak B0 mesh sehingga dihasilkan

serbuk nanoenkapsulan pengawet alami berbahan kecombrang.
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PROSES PEMBEOATAN HANOENFAPSULASI BUAH EECOMBEANE SEEAGCAT ERHAH
PEHGRWET PRHGRN ALAMT

Inwvansil inji berkaitan dengarn prose:s pembuatan
nancenkapsulasi buah kecombrang sebagai bahan pengawet pangan
alami  terdiri dari tahap-tahap menyiapkan ekstrak Dbuah
kecombrang, menyizpkan campuran siklodekstrin dan aguades dengan
perbandingan 1:1 (b/v) diaduk hingga homogen dan menjadi
enkapsulan, mencampurkan  enkapsulan  dengan ekstrak  buah
kecombrang dengan perbaodingan 4:1 [(b/b} diaduk hingga homogen,
campuran enkapsulan dan ekstrak dihomogenisasi sampai terbnetuk
emulsi. Pengecilan partikel emulsi menjadi nanopartikel ekstrak
dengan menggunakan dispersing machine 22 rpm selama 30 menit,
menghamparkan campuran nanoparbikel ekstrak buah kecombrang
diatas nampan dan dikeringkan hingga kadar air 10%,menghaluskan
campuran enkapsulan dan ekstrak buah kecombrang kering dan
diayak B0 mesh sehingga dihasilkan serbuk  nanosnkapsulan
pengawset alami berbahan kecombrang. Tujuan invensi ini adalah
menyedizkan pengawet pangan alami berbasis ekstrak buah
kecombrang yang stabil dan mudah digunakan pada produk pangan.
Tujuan lain invensi  ini menyediakan proses  pembuztan
nanoenkapsulan ekstrak buah kecombrang sehagal pengawet pangan

a2lami.
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Monokapsul ekstrak kecombrang

Eeterangan :
Perbzndingan bahan pergisi-estrak = 4:1 (b/b)

Gambar 1.



