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MOTTO 

 

“Allah akan mengangkat derajat orang-orang yang beriman diantaramu dan 

orang-orang yang berilmu pengetahuan beberapa derajat.”  

(QS. Al-Mujaadalah : 11) 

 

“Bertakwalah kepada Allah, maka Allah akan mengajarimu. Sesungguhnya 

Allah Maha Mengetahui segala sesuatu.”  

(QS. Al-Baqarah : 282) 

 

“Barang siapa menempuh suatu jalan untuk menuntut ilmu, maka  

Allah akan memudahkan baginya jalan menuju surga.” 

(HR. Muslim)  

 

“Sesungguhnya Allah mencintai orang yang berilmu lagi tawaadhu’ (rendah hati) 

dan Dia membenci orang yang berilmu lagi sombong.” 

(Al-Adabus Syar'iyyah 2/50) 

 

“Orang-orang yang sukses telah belajar membuat diri mereka melakukan 

hal yang harus dikerjakan ketika hal itu memang harus dikerjakan,  

entah mereka menyukainya atau tidak.” 

(Aldus Huxley) 
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Alginat merupakan bahan pengkapsul yang biasa digunakan dalam teknik 

enkapsulasi dengan metode coacervation. Namun harga alginat mahal, jenis 

kekentalannya bermacam-macam, akses untuk mendapatkannya tidak mudah dan 

terbatas di distributor kimia saja. Selain itu, Indonesia masih mengimpor alginat 

untuk memenuhi kebutuhan dalam negeri. Oleh karena itu, untuk mengatasinya 

dilakukan substitusi alginat dengan polimer lain seperti pati. Tapioka teroksidasi 

adalah pati singkong yang dioksidasi dengan oksidator sehingga menghasilkan gugus 

karboksilat. Karakteristik tersebut mirip dengan alginat sehingga memungkinkan 

tapioka teroksidasi mensubstitusi alginat. Potensi tapioka teroksidasi sebagai bahan 

pengkapsul tidak dapat diketahui hanya dengan membandingkan karakteristiknya 

dengan alginat, namun harus diujicobakan langsung pada enkapsulasi bahan pangan, 

dalam hal ini adalah lada.  

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik tapioka teroksidasi 

sebagai pensubstitusi alginat dan mengetahui sifat kapsul lada yang dihasilkan. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor, yaitu 

perlakuan konsentrasi substitusi tapioka teroksidasi terhadap alginat (T0A100 sebagai 

kontrol, T25A75, T50A50, dan T75A25). Masing–masing perlakuan dilakukan 

pengulangan sebanyak tiga kali. Pengolahan data penelitian menggunakan metode 

deskriptif. Data hasil penelitian dimuat dalam bentuk grafik dan histogram disertai 

standar deviasi untuk kemudian diinterpretasikan sesuai pengamatan yang ada.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Tapioka teroksidasi dapat digunakan 

sebagai bahan pengkapsul pensubtitusi alginat karena memiliki karakteristik yang 
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mirip dengan alginat yaitu kadar karboksil (tapioka teroksidasi = 0,92% ; alginat = 

2,10%), kemampuan menahan minyak (tapioka teroksidasi = 7,51g/g ; alginat = 

7,29g/g) dan kemampuan menahan air (tapioka teroksidasi = 8,68g/g ; alginat = 

9,69g/g). Kapsul lada yang dibuat dengan substitusi tapioka teroksidasi menghasilkan 

rendemen yang tinggi (sampai dengan 99,21%) seiring dengan penambahan substitusi 

tapioka teroksidasi. Efisiensi enkapsulasi dan loading capacity-nya lebih baik 

daripada kapsul yang dibuat dengan alginat saja. Kapsul lada dengan 50% substitusi 

tapioka teroksidasi terhadap alginat mempunyai nilai efisiensi enkapsulasi (EE) 

tertinggi yaitu 29,89% dengan karakteristik kapsul : ukuran (diameter) = 0,141 mm, 

kadar air = 15,47% db, tingkat kekerasan= 1812 g, tingkat kecerahan (*L) = 37,3, 

tingkat kemerahan (*a) = +5,867, tingkat kekuningan (*b) = +15,533. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



x 

 

SUMMARY 

OXIDIZED CASSAVA STARCH AS ALGINATE’S SUBSTITUENT ON 

PEPPER ENCAPSULATION; Ulfatul Hasanah, 091710101016; 2014 : 72 pages; 

Department of Agricultural Technology Product, Faculty of Agricultural Technology, 

University of Jember. 

Alginate is capsulate materials commonly used in encapsulation technique 

with coacervation method. But the high price of alginate, a variety of types of 

consistency, access to them is not easy and only limited chemical distributor. In 

addition, Indonesia still imports alginate to meet domestic needs. Therefore, to 

overcome the substitution alginate is held with other polymers such as starch. 

Oxidized tapioca is cassava starch oxidized with an oxidant to produce carboxylic 

groups. These characteristics are similar to tapioca oxidized alginate allowing 

alginate substitute. Potency of oxidized tapioca as capsulate ingredient cannot be 

recognized just by comparing their characteristics with alginate, but should be tested 

directly on the encapsulation of food ingredients, in this case is the pepper. 

The purpose of this study is to determine the characteristics of oxidized 

tapioca as a substituent alginate capsule and determine the nature of the resulting 

pepper. This study uses a Randomized Block Design (RBD) one factor, namely 

substitution treatment concentration of oxidized tapioca against alginate (T0A100 as 

control, T25A75, T50A50, and T75A25). Each treatment is repeated three times. Data 

processing research uses descriptive methods. The data are published in the form of 

graphs and histograms with standard deviation, and then interpreted according to the 

existing observations. 

The results showed that the oxidized tapioca can be used as a substituent 

capsulate alginate because it has characteristics similar to that of alginate carboxyl 

content (oxidized tapioca = 0.92% ; alginate = 2.10% ), the ability to withstand oil 
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(oxidized tapioca = 7.51 g/g ; alginate = 7.29 g/g ) and the ability to hold water 

(oxidized tapioca = 8.68 g/g ; alginate = 9.69 g/g ) . Pepper capsules are made with 

tapioca oxidized substitution resulted in high yield (up to 99.21%) along with the 

addition of oxidized tapioca substitution. Encapsulation efficiency and its loading 

capacity is better than capsules made with alginate only. Pepper capsules with 50% 

substitution of oxidized tapioca have value alginate encapsulation efficiency (EE) is 

29.89% with the highest capsule characteristics: size (diameter) = 0.141 mm, water 

content = 14.47 % db , the level of violence = 1812 g, brightness (L*) = 37.3, degree 

of redness (*a) = +5.867  degree of yellowness (*b) = +15.533. 
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