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RINGKASAN

Enkapsulasi Cabai Merah dengan Teknik Coacervation Menggunakan Alginat
yang Disubstitusi dengan Tapioka Terfotooksidasi. Pandu Khrisna Juang Setiadi,
091710101004; 2014; 46 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Jember.

Cabai merah merupakan salah satu komoditas sayuran yang sering digunakan.
Cabai merah memiliki senyawa aktif kapsaisin yang menimbulkan rasa pedas.
Kapsaisin dapat digunakan sebagai penghambat kanker leukimia, kanker prostat,
maupun diabetes. Namun cabai merah bersifat mudah rusak (perishable) dan senyawa
kapsaisin yang dikandungnya bersifat volatil. Oleh karena itu perlu dilakukan
tindakan preservatif guna melindungi senyawa aktif kapsaisinnya. Teknologi
pengolahan pasca panen yang dapat dilakukan adalah enkapsulasi dengan teknik
coacervation.

Bahan pengkapsul yang biasa digunakan dalam teknik coacervation adalah
alginat yang dikombinasikan dengan protein. Namun harga alginat mahal, akses
untuk mendapatkannya tidak mudah dan terbatas di distributor bahan kimia saja. Oleh
karena itu alginat yang digunakan pada penelitian ini disubstitusi dengan polimer lain
seperti pati. Alginat akan disubstitusi dengan tapioka terfotooksidasi dan protein yang
digunakan adalah kasein. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik
kapsul cabai merah yang baik dengan variasi rasio tapioka terfotooksidasi dan alginat
serta variasi konsentrasi suspensi. Selain itu untuk mengetahui konsentrasi rasio
tapioka terfotooksidasi dan alginat yang tepat serta konsentrasi suspensi untuk
menghasilkan karakteristik kapsul yang baik.

Penelitian ini dilakukan dengan 3 tahapan meliputi pembuatan bubuk cabai
merah, proses enkapsulasi cabai merah dengan teknik coacervation, dan uji
karakteristik kapsul. Pada penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap
dengan 2 faktor. Faktor 1 vyaitu perlakuan konsentrasi substitusi tapioka
terfotooksidasi (0%, 25%, 50%, 75%). Faktor 2 adalah konsentrasi suspensi (5% dan



10%). Percobaan dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan. Data diolah menggunakan
metode ANOVA.

Penambahan konsentrasi tapioka terfotooksidasi dapat meningkatkan jumlah
kapsaisin yang terkapsulkan namun dapat membuat ukuran kapsul yang dihasilkan
lebih kecil. Efisiensi enkapsulasi yang tertinggi pada konsentrasi suspensi 5% dan

konsentrasi substitusi tapioka terfotooksidasi 50%.



SUMMARY

Technique Coacervation To Encapsulate Red Chili Using Alginate Substituted
Photo — Oxidation Cassava Starch. Pandu Khrisna Juang Setiadi, 091710101004
2014; 46 pages; Technology of an Agricultural Result, Agricultural Technology
Faculty, Jember University.

Red chili is one of vegetables commodity which is frequently used. Red chili
has active capsaicin compound which cause spicy. Capsaicin can be used as an
inhibitor of leukemia cancer, prostate cancer, and diabetes. But red chili is easily
broken (perishable) and capsaicin compound which is contained is volatile (easily
evaporated). Therefore, it is necessary to give preservative act in order to protect its
active capsaicin compound. Post-harvest processing technology that can be done is
encapsulation with coacervation technique.

Packing materials which commonly used in the coacervation technique is
alginate which combined with protein. But the price of alginate is expensive; access
to them is not easy and limited only for chemical distributor. Therefore alginate
which is used in this study is substituted by other polymers such as starch. Alginate
will be substituted with photo oxidation of cassava starch and protein used was
casein. This study aims to investigate the characteristics of a good red chili capsule
with photo oxidation of cassava starch ratio variations and alginate variations in
concentration and suspension. Moreover, to know the photo oxidation of cassava
starch concentration ratio and the correct alginate and the correct encapsulation
suspension concentration to produce the red chili capsule with good characteristics.

This study is done by 3 phases including the making of red chili powder,
encapsulation of red chili by using coacervation technique, and characteristic trials of
red chili capsule. The research design which is used is the random complete design
with 2 factors. First factor is substitution concentration of photo oxidation cassava

starch, thus 0%, 25%, 50%, and 75%. The second factor is encapsulation suspense



concentration, thus 5% and 10%. The trials are done 3 times. The data is processed by

ANOVA statistic test and Duncan advanced test.

The result of the research mentioned that the concentration addition of photo
oxidation cassava starch can improve the amount of capsaicin which capsulated, but
the size of resulted capsule is smaller. The highest encapsulation efficiency can be
found at 5% suspension concentrate with 50% substituted concentration of photo

oxidation cassava starch.
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