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ABSTRAK

Ampas seduhan kopi memiliki aktivitas antioksidan. Antioksidan merupakan senyawa
yang mudah rusak karena sensitifitasnya yang tinggi terhadap cahaya, oksigen, dan suhu.
Perlindungan senyawa antioksidan antara lain dapat dilakukan dengan enkapsulasi secara
coacervation. Sebagai enkapsulan dapat digunakan alginat yang disubstitusi menggunakan 25
% tapioka teroksidasi dengan konsentrasi suspensi 5 %. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
aplikasi kapsul antioksidan ampas kopi pada susu sterilisasi yang disimpan pada suhu dingin
dan suhu ruang dapat menghambat proses oksidasi susu. Penambahan kapsul antioksidan
ampas kopi yang mengandung 150 mg antioksidan/kg lemak susu mampu menghambat
kerusakan oksidasi lemak susu.

Kata kunci: tapioka teroksidasi, enkapsulasi, antioksidan, ampas kopi, coacervation



EXECUTIVE SUMMARY
I.PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Ampas seduhan kopi memiliki aktivitas antioksidan. Hasil penelitian tahun pertama
menunjukkan bahwa ampas seduhan kopi mengandung antioksidan sebesar 3,88% (db)
dengan aktivitas antioksidan 16,01 % penghambatan. Antioksidan merupakan senyawa yang
mudah rusak karena sensitifitasnya yang tinggi terhadap cahaya, oksigen, dan suhu.
Enkapsulasi mampu melindungi komponen bioaktif pangan seperti antioksidan dengan cara
menciptakan barier yang menguntungkan bagi bahan yang dikapsul. Coacervation
merupakan metode enkapsulasi yang biasanya diaplikasikan untuk enkapsulasi probiotik dan
enzim karena beads yang dihasilkan mempunyai dinding pengkapsul yang tebal. Aplikasi
teknik coacervation untuk enkapsulasi antioksidan merupakan novelty di bidang pangan.

Tapioka teroksidasi mempunyai kelebihan dibanding tapioka native yaitu adanya
gugus karboksilat sebagai produk oksidasi. Karboksilat bermuatan anionik dan mampu
membentuk matriks dengan Ca. Karakteristik ini mirip dengan alginat. Tapioka teroksidasi
dapat digunakan untuk substitusi alginat sebagai bahan pengkapsul. Tapioka yag digunakan
sebagai pensubstitusi alginat 25 % dengan konsentrasi suspensi 5 %.

Penelitian tahun ke dua adalah aplikasi antioksidan ampas seduhan kopi
terenkapsulasi pada susu yang disterilisasi dan disimpan pada suhu dingin dan suhu ruang).
1.2 Perumusan Masalah

Berdasarkan penelitian tahun pertama, diperoleh bahwa untuk enkapsulasi antioksidan
ampas seduhan kopi menggunakan konsentrasi suspensi 5 % dengan pengkapsul tapioka
teroksidasi: alginat=(25:75). Bagaimana aplikasi kapsul tersebut dalam produk pangan
belum diketahui. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian aplikasi antioksidan ampas
seduhan kopi terenkapsulasi pada susu segar yang disterilisasi dan disimpan pada suhu dingin
dan suhu ruang.

1.3 Tujuan penelitian

Tujuan penelitian ini adalah produksi antioksidan ampas seduhan kopi terenkapsulasi
dengan menggunakan bahan pengkapsul tapioka teroksidasi yang mensubstitusi alginat.
Kegiatan pada tahun kedua bertujuan untuk memperoleh konsentrasi/ jumlah penggunaan
yang tepat dari antioksidan ampas seduhan kopi terenkapsulasi pada susu segar yang

disterilisasi dan disimpan pada suhu dingin (8-10 ° C) dan suhu ruang.



1.4 Manfaat Penelitian

a. Pemanfaatan ampas seduhan kopi sebagai antioksidan alami akan meningkatkan nilai
jual ampas seduhan kopi yang selama ini hanya merupakan limbah.

b. Mengurangi penggunaan alginat dan menambah cabang pohon industri tapioka

c. Penggunaan antioksidan ampas seduhan kopi terenkapsulasi pada susu segar yang
disterilisasi, merupakan teknologi pengawetan pada produk pangan berlemak.

I1. METODOLOGI
Pelaksanaan penelitian tahun ke dua adalah aplikasi antioksidan terenkapsulasi

pada susu segar yang disterilisasi dan disimpan selama 8 minggu pada suhu (8-10 ° C)

dan suhu ruang (gambar 1) Analisis:
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3.1 Kecerahan Susu

Perubahan nilai kecerahan susu selama penyimpanan ditunjukkan pada tabel 3.1 .1

sampai dengan 3.1.4.

Tabel 3.1.1 Perubahan kadar asam lemak bebas susu selama penyimpanan pada suhu

1. HASIL PENELITIAN

dingin dan suhu ruang

S_uhu Minggu ke -
penyimpanan
MO M2 M4 M6 M8
Ruang 74,27 77,88 72,13 71,12 70,55
Dingin 74,27 75,63 71,4 72,56 72,26

Tabel 3.1.2 Perubahan nilai kecerahan susu yang diperlakukan dengan penambahan BHT
(100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama penyimpanan pada suhu dingin dan

suhu ruang
Konsentrasi penambahan antioksidan BHT (mg/kg lemak)
Lama 100 | 150 | 200
Penyimpanan Suhu penyimpanan

Dingin Ruang Dingin Ruang Dingin | Ruang
MO 72,61 72,61 74,57 74,57 75,63 75,63
M2 74,25 75,63 77,99 75,78 75,2 75,33
M4 71,93 72,73 72 75,66 71,1 73,83
M6 71,9 71,92 74,08 71,06 71,5 75,10
M8 71,45 71,85 73,85 70,85 71,15 74,75

Tabel 3.1.3 Perubahan nilai kecerahan susu yang diperlakukan dengan penambahan kapsul
ekstrak antioksidan ampas kopi (100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama

penyimpanan pada suhu dingin dan suhu ruang

Konsentrasi penambahan kapsul ekstrak antioksidan ampas kopi
Lama (mg/kg lemak)
Penyimpana 100 | 150 | 200
n Suhupenyimpanan
Dingin Ruang Dingin Ruang Dingin Ruang
MO 75,78 75,78 77,22 77,22 77,34 77,34
M2 78,60 78,6 69,29 77,52 69,49 69,49
M4 73,7 73,7 69,8 73,42 70,36 70,36
M6 72,75 72,75 70,01 73,12 69,7 69,64
M8 72,5 72,5 70 72,8 68,51 69,44

Tabel 3.1.4 Perubahan nilai kecerahan susu yang diperlakukan dengan penambahan ekstrak
cair antioksidanampas kopi (100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama
penyimpanan pada suhu dingin



Konsentrasi penambahan ekstrak cair antioksidan ampas kopi
(mg/kg lemak)
il 100 | 150 | 200
enyimpana -
N _ ' SL_Jhu penyimpanan
Dingi Ruan Dingin Ruan Dingi Ruang
n g g n

MO 75,86 75,86 73,75 73,75 71,2 71,2
M2 73,56 74,64 73,61 72,68 72,62 69,52
M4 70,62 71,49 69,08 72,32 70,13 70,76
M6 69,5 70,2 68,87 71,15 69,15 69,7
M8 68,74 67,08 68,32 67,65 67,1 68,51

3.2 Padatan terlarut

Perubahan padatan terlarut susu selama penyimpanan ditunjukkan pada tabel 3.2.1

sampai dengan 3.2.4.

Tabel 3.2.1 Perubahan padatan terlarut (° Brix) susu selama penyimpanan pada suhu dingin
dan suhu ruang

S_uhu Minggu ke -
penyimpanan
MO M2 M4 M6 M8
Ruang 9,6 9,6 10 10 10
Dingin 9,6 9,8 9,8 10 10

Tabel 3.2.2 Perubahan terlarut (° Brix) susu yang diperlakukan dengan penambahan BHT
(100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama penyimpanan pada suhu dingin dan

suhu ruang

Konsentrasi penambahan antioksidan BHT (mg/kg lemak)

Lama 100 | 150 | 200
Penyimpanan Suhu penyimpanan
Dingin Ruang | Dingin Ruang Dingin Ruang
MO 9,6 9,6 10 10 10 10
M2 9,6 9,75 9,6 9,4 9,6 9,6
M4 10 9 10 10 10 10
M6 10 10,2 10 10,1 10,4 10,2
M8 10 10,2 10 10,4 10,3 10,2

Tabel3.2.3 Perubahan terlarut (° Brix) susu yang diperlakukan dengan penambahan kapsul
ekstrak antioksidan ampas kopi (100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama
penyimpanan pada suhu dingin dan suhu ruang

Konsentrasi penambahan kapsul ekstrak antioksidan ampas kopi

Lama (mg/kg lemak)
Penyimpana 100 | 150 | 200
n Suhupenyimpanan

Dingin Ruang Dingin Ruang Dingin Ruang
MO 9 9 9 9 9 9
M2 9,6 10 9,6 10,3 9,6 10,7
M4 8 10,8 9,03 10,8 9,1 11
M6 9 11 9,6 11 9,6 11
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Tabel 3.2.4. Perubahan padatan terlarut (° Brix) susu yang diperlakukan dengan penambahan
ekstrak cair antioksidan ampas kopi (100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama
penyimpanan pada suhu dingin dan suhu ruang

Konsentrasi penambahan ekstrak cair antioksidan ampas kopi
(mg/kg lemak )
Pen)ll_i?nn[])zman 100 | 150 - 200
Suhu penyimpanan
Dingin Ruang | Dingin Ruang | Dingin Ruang
MO 9,8 9,8 9,8 9,8 9,8 9,8
M2 9 8,9 9,17 8,83 9,03 8,83
M4 10 9 10 9 10 9
M6 10 9,2 10 9,2 10 9,2
M8 9,87 9,47 10 9,4 10 9,4

3.3 Aktivitas antioksidan

Perubahan aktivitas antioksidan susu selama penyimpanan ditunjukkan pada tabel

3.3.1 sampai dengan 3.3.4.

Tabel 3.3.1. Perubahan aktivitas antioksidan susu selama penyimpanan pada suhu dingin
dan suhu ruang penyimpanan

Suhu Minggu ke -
penyimpanan MO M2 M4 M6 M8
Ruang 12,7671 11,7043 | 10,2821 9,468 79171
Dingin 12,7671 9,9636 9,468 8,2293 7,3094

Tabel 3.3.2.Perubahan aktivitas antioksidan susu yang diperlakukan dengan penambahan
BHT (100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama penyimpanan pada suhu
dingin dan suhu ruang

Lama Konsentrasi penambahan antioksidan BHT (mg/g)

; 100 | 150 | 200
Penyimpana -
N - Suhy penyimpanan -
Dingin Ruang Dingin Ruang Dingin | Ruang

MO 1,7370 | 10,7370 | 11,8744 | 11.8744 | 13.6438 | 13.6438
M2 8,6798 9,6906 8,2765 | 11,6291 | 19,9499 | 13,3330
M4 8,3618 8,6798 78446 | 84167 | 17,4232 | 7,7337
M6 7,8195 8,5464 7,2576 | 8,1870| 17,3811 | 7,4158
M8 7,7208 6,3620 51849 | 6,2849 | 6,2676| 6,6276




Tabel 3.3.3.Perubahan aktivitas antioksidan susu yang diperlakukan dengan penambahan
kapsul ekstrak antioksidan ampas kopi (100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama
penyimpanan pada suhu dingin dan suhu ruang

Konsentrasi penambahan kapsul ekstrak antioksidan ampas kopi
Lama (mg/g)
Penyimpanan 100 | 15.0 | 200
Suhu penyimpanan

Dingin Ruang Dingin | Ruang | Dingin Ruang
MO 15,9305 | 15,9305 | 16,4211 | 16,4211 | 19,0822 | 19,0822
M2 9,203 15,8579 9,5825 | 14,6334 | 9,63 17,3744
M4 8,4994 | 10,5168 8,187 |12,9953 | 9,3914 | 15,0841
M6 6,362 6,597 7,0598 | 9,9075| 7,7337| 09,1726
M8 6,1853 4,4159 6,4317 | 6,9935| 7,1705| 86,7772

Tabel 3.3.4.Perubahan aktivitas antioksidan susu yang diperlakukan dengan penambahan
ekstrak cair antioksidan ampas kopi (100, 150, dan 200 mg/kg lemak)
selama penyimpanan pada suhu dingin

Konsentrasi penambahan ekstrak cair antioksidan ampas kopi
(mg/g)
Pen;l/_iiwn;)zman 100 ‘ 15.0 ‘ 200
Suhu penyimpanan

Dingin Ruang Dingin | Ruang | Dingin Ruang
MO 17,2444 | 17,2444 | 20,2004 | 20,2004 | 21,8243 | 21,8243
M2 7,9696 | 16,9992 | 10,3954 | 19,1508 | 11,1006 | 18,8908
M4 7,9653 | 10,9202 9,0607 | 10,3954 | 10,8322 | 10,8322
M6 6,8752 6,8752 7,6966 | 10,092 7,9933 | 19,4172
M8 4,2636 4,7906 7,1828 | 52496 | 7,4197| 5,4791

3.4Asam lemak bebas

Perubahan kadar asam lemak bebas susu selama penyimpanan ditunjukkan pada tabel

3.5.1 sampai dengan 3.5.4.

Tabel 3.5.1 Perubahan kadar asam lemak bebas susu selama penyimpanan pada suhu

dingin dan suhu ruang penyimpanan

Syhu Minggu ke -
penyimpanan
MO M2 M4 M6 M8
Ruang 0,7374 0,639 0,7496 1,0579 1,0618
Dingin 0,7374 0,6081 0,6923 0,9522 1,0192




Tabel 3.5.2 Perubahan kadar asam lemak bebas susu yang diperlakukan dengan penambahan
BHT (100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama penyimpanan pada suhu dingin
dan suhu ruang

Lama Konsentrasi penambahan antioksidan BHT (mg/kg lemak)
; 100 | 150 | 200
Penyimpana -
n . Sghu_ penyimpanan _
Dingin Ruang Dingin Ruang Dingin Ruang
MO 0.516 0.516 0.5145 0.5145 0.5072 0.5072
M2 0.5988 0.843 0.5766 1.0949 0.5854 0.6318
M4 0.7379 0.7451 0.7382 0.7503 0.743 0.7495
M6 0.9529 0.9515 0.952 1.2839 0.9539 1.1667
M8 1.2648 0.8808 1.2593 1.4414 1.2652 1.6183

Tabel 3.5.3 Perubahan kadar asam lemak bebas susu yang diperlakukan dengan penambahan
kapsul ekstrak antioksidan ampas kopi (100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama
penyimpanan pada suhu dingin dan suhu ruang

Konsentrasi penambahan kapsul ekstrak antioksidan ampas kopi (mg/kg
Lama lemak)
Penyimpanan 100 | 150. | 200
Suhupenyimpanan

Dingin Ruang Dingin Ruang Dingin Ruang
MO 0.5983 0.5983 0.6039 | 0.6039 0.6091 0.6091
M2 0.3 0.356 0.303 | 0.3632 0.3105 0.3601
M4 0.7391 1.0594 0.7365 | 1.0593 0.7398 1.0557
M6 0.7368 0.9505 1.0508 | 0.9506 0.9523 0.9491
M8 1.1503 1.147 1.1455 1.1405 1.1495 1.1458

Tabel 3.5.4. Perubahan kadar asam lemak bebas susu yang diperlakukan dengan penambahan
ekstrak cair antioksidanampas kopi (100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama
penyimpanan pada suhu dingin dan suhu ruang

Konsentrasi penambahan ekstrak cair antioksidan ampas kopi (mg/kg

Lama lemak)
Penyimpanan 100 | 1.50 | 200
Suhu penyimpanan

Dingin Ruang Dingin Ruang Dingin Ruang
MO 0.3069 0.3069 0.3129 0.3129 0.3149 0.3149
M2 0.545 0.8441 0.8456 0.842 0.8401 0.8425
M4 0.8454 0.7397 0.8405 0.8435 0.5226 0.8437
M6 1.0066 1.1472 1.0086 1.1506 1.0069 1.1477
M8 1.0034 0.9694 0.9603 1.006 0.9905 0.9663

3.5 Angka peroksida

Angka peroksida susu selama penyimpanan ditunjukkan pada tabel 3.5.1 sampai
dengan 3.5.4



Tabel 3.5.1Perubahan angka peroksida susu selama penyimpanan pada suhu dingin dan
suhu ruang penyimpanan

Suhu Minggu ke -
penyimpanan MO M2 M4 M6 M8
Ruang 8.475 10.6812 | 11.1404 11.572 13.7782
Dingin 8.475 10.6812 | 10.7158 12.2527 13.0158

Tabel 3.5.2.Perubahan angka peroksida susu yang diperlakukan dengan penambahan
BHT (100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama penyimpanan pada suhu

dingin dan suhu ruang

Lama Konsentrasi penambahan antioksidan BHT (mg/g)

; 100 | 150 | 200
Penyimpana -
0 - Suh_u penyimpanan -
Dingin Ruang Dingin Ruang Dingin | Ruang

MO 8.6152 8.6152 5.0564 | 5.0564 5.637 5.637
M2 9.6146 9.6146 6.3981 | 8.2404 6.989 7.697
M4 10.7514 | 10.1956 | 11.2451| 9.2391 | 12.4157 | 10.3735
M6 11.1715 | 10.4567 | 13.0202 | 12.1974 | 12.4871 | 12.3774
M8 13.1526 | 15.0099 | 18.4808 | 13.8126 | 17.1006 | 13.1803

Tabel3.5.3Perubahan angkaperoksida susu yang diperlakukan dengan penambahan kapsul
ekstrakantioksidan ampas kopi (100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama

penyimpanan pada suhu dingin dan suhu ruang

Konsentrasi penambahan kapsul ekstrak antioksidan ampas

Lama 100 | <P grgg/g) | 200
Penyimpanan Suhu penyimpanan
Dingin Ruang | Dingin | Ruang | Dingin | Ruang
MO 6.1542 6.1542 | 5.0628 | 5.0628 | 6.7866 | 6.7866
M2 6.2266 7.9328 | 5.9946 | 7.3107 | 7.3933 | 8.3962
M4 7.754 | 10.2256 | 8.0051 | 10.5258 | 7.7777 | 10.3379
M6 8.407 | 10.4415| 8.5321 | 10.5822 | 8.4266 | 11.3096
M8 10.6609 | 11.0766 9.17 | 12.8055| 9.2885| 11.702




Tabel 3.5.4 Perubahan angkaperoksida susu yang diperlakukan dengan penambahan ekstrak
cairantioksidan ampas kopi (100, 150, dan 200 mg/kg lemak) selama
penyimpanan pada suhu dingin dan suhu ruang

Konsentrasi penambahan ekstrak cair antioksidan ampas kopi
(mg/g)
Pen;l/_i?n”;)zman 100 ‘ 15(.) l 200
Suhu penyimpanan
Dingin Ruang Dingin Ruang Dingin Ruang
MO 8,1041 8,1041 8,6064 8,6064 8,3124 8,3124
M2 9,4732 8,6011 9,0697 8,6273 8,6857 9,1799
M4 10,4567 9,0968 9,8578 9,4173 9,6978 9,5877
M6 10,9911 | 12,9871 | 12,1944 9,8578 | 11,2958 9,6978
M8 15,203 15,203 13,3975 | 13,2596 | 12,3774 | 13,4278

IV. KESIMPULAN DAN SARAN
4.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:

a. Penambahan kapsul antioksidan ampas kopi lebih efektif dalam penghambatan proses
oksidasi pada susu yang ditunjukkan dengan kadar asam lemak bebas dan angka
peroksida yang lebih rendah daripada susu dengan penambahan antioksidan BHT dan
ekstrak cair antioksidan ampas kopi.

b. Penambahan kapsul antioksidan ampas

kopi yang mengandung 150 mg

antioksidan/kg lemak susu mampu menghambat kerusakan oksidasi lemak susu.

4 .2 Saran
Kapsul yang dihasilkan agak mengalami kesulitan aplikasinya dalam produk, perlu

dilakukan pembuatan kapsul dalam bentuk mikroemulsi.
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