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ABSTRACT

Encapsulation is an effective technology used to protect active ingredients from
adverse environmental conditions such as instability to heat, light, oxygen and
acidity. In the pharmaceutical field, this technology is very appropriate to be
applied especially to natural extracts where the bioactive compounds contained
therein are unstable and easily degraded during the storage process. Polymers
that are widely used for the encapsulation of natural extracts are maltodextrin
which serves to protect sensitive components such as antioxidant components,
flavours, vitamins and colours, this is because maltodextrin has a strong binding
power to the coated compounds and is able to provide a thin layer that is
cohesive with the core material.

Keywords: Encapsulation, Natural Extracts, Maltodextrin

ABSTRAK

Enkapsulasi merupakan teknologi yang efektif digunakan untuk melindungi bahan
aktif dari kondisi lingkungan yang merugikan seperti ketidakstabilannya terhadap
suhu panas, cahaya, oksigen dan keasaman. Dalam bidang farmasi, teknologi ini
sangat tepat diaplikasikan terutama terhadap ekstrak bahan alam dimana
senyawa bioaktif yang terkandung didalamnya bersifat tidak stabil dan mudah
terdegradasi selama proses penyimpan. Polimer yang banyak digunakan untuk
enkapsulasi ekstrak bahan alam adalah maltodekstrin yang berfungsi untuk
melindungi komponen yang sensitif seperti komponen antioksidan, rasa, vitamin
dan warna, hal ini dikarenakan maltodekstrin memiliki daya ikat yang kuat
terhadap senyawa yang tersalut dan mampu memberikan lapisan tipis yang
kohesif dengan bahan inti.

Kata Kunci: Enkapsulasi, Ekstrak Bahan Alam, Maltodekstrin
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PENDAHULUAN

Ekstrak bahan alam merupakan
suatu material yang kompleks karena
dapat terdiri atas beberapa senyawa
termasuk metabolit primer dan
sekunder dengan tingkat stabilitas
berbeda, dan mudah mengalami
degradasi ataupun kerusakan dari
faktor luar seperti suhu, cahaya,
keasaman dan atau kondisi basa.
Senyawa bioaktif seperti Antosianin
apabila di  enkapsulasi akan
menunjukkan stabilitas yang lebih
baik pada pH rendah, dengan waktu
paruh antosianin 2-7 kali lebih lama
dibandingkan ekstrak murni (Santos
et al., 2019). Dengan demikian
penerapan enkapsulasi merupakan
salah upaya yang dapat dilakukan
untuk melindungi senyawa fitokimia
dari dampak buruk yang dapat
menginduksi  degradasi  sehingga
menjaga kestabilan ekstrak bahan
alam (Sook-Chin Cew, et. al.,2019).
pencapaiannya melalui Rencana
Strategis Kementerian Kesehatan
(Kemenkes RI, 2016).

Enkapsulasi merupakan proses
membungkus suatu bahan aktif
(seperti molekul bioaktif atau sel
hidup) ke dalam suatu bahan
pembawa yang bertujuan untuk
meningkatkan pengiriman bahan
aktif. Desain ukuran enkapsulasi
dapat dibagi menjadi mikro dan nano
tergantung dari partikel yang
menutupinya. Nanokapsul  dan
mikrokapsul adalah ukuran yang
paling fungsional dan diinginkan
dalam proses enkapsulasi. Skala
nano dan skala mikro mengacu pada
1-1000 nm dan 1-1000 pm, dimana
enkapsulasi nano berkisar pada
ukuran kapsul dari diameter 1 nm
hingga beberapa ratus nanometer
dan mikroenkapsulasi berkisar dari
diameter 1 pm hingga beberapa
ratus mikrometer (Katouzian &
Jafari, 2016; Rodriguez, Martin,
Ruiz, & Clares, 2016). Ukuran
partikel yang berada di antara
rentang enkapsulasi nano dan mikro
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disebut dengan partikel submikron,
sedangkan ukuran partikel di atas
rentang mikroenkapsulasi disebut
partikel makro (Koo, Cha, Song,
Chung, & Pan, 2014; Levi¢ dkk. .,

2015; OToole dkk., 2012).
Mikroenkapsulasi dideskripsikan
sebagai proses untuk menutup
partikel berukuran mikro dari

padatan atau tetes cairan atau gas
dalam kulit yang inert, vyang
kemudian mengisolasi dan
melindungi mereka dari lingkungan
luar (Gosh, 2006).

Teknologi  mikroenkapsulasi
mampu mempertahankan sifat dan
meningkatkan stabilitas senyawa
aktif, melindungi senyawa aktif dari
ekstrak cair melalui matriks padat
dan bertujuan untuk mempercepat
penghilangan kadar air secara
efektif (Gomes et al., 2019a).
Senyawa bioaktif yang ditutupi atau
disaluti oleh dinding pelapis
memperoleh ketahanan terhadap
suhu yang tinggi, cahaya, oksigen,
dan mikroorganisme. Sifat-sifat ini

bergantung pada kategori bahan
pelapis dan strukturnya (Lee &
Chang, 2020a). selain untuk
melindungi  bahan aktif untuk
menjaga stabilitasnya dalam

penyimpanan dan dalam proses
pembuatan obat, mikroenkapsulasi

dapat juga memodifikasi dan
mengendalikan pelepasan bahan inti
aktif, sesuai  dengn  tujuan
pengobatan sehingga dapat
meningkatkan bioavailabilitas (Wei
et al., 2023a).

Artikel ulasan ini membahas
tentang enkapsulasi dan penggunaan
maltodekstrin  sebagai  polimer
enkapsulasi pada hampir semua
ekstrak bahan alam yang tetap stabil
terhadap pH dan suhu pada proses
mikroenkapsulasi.
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TINJAUAN PUSTAKA

Maltodekstrin adalah zat yang
sering digunakan sebagai bahan
tambahan pangan, terutama sebagai
pengental, penstabil, dan
pemanis. Ini adalah produk
modifikasi pati yang dihasilkan
melalui  hidrolisis  parsial  pati
(seperti jagung, beras, kentang,
atau gandum) dengan bantuan enzim
atau asam (lbrahim, 2022).

Maltodekstrin memiliki rantai
glukosa yang lebih pendek
dibandingkan dengan pati, dan
sering digunakan dalam makanan
dan minuman olahan karena rasa
netral dan kemampuannya
meningkatkan tekstur dan
stabilitas. Maltodekstrin berasal
dari pati nabati yang mengalami
hidrolisis parsial. Digunakan sebagai
pengental, penstabil, dan pemanis
dalam makanan dan
minuman. Sering ditemukan dalam
produk makanan olahan, susu
formula, dan minuman olahraga.

Maltodekstrin dapat
diturunkan enzimatis dari semua
jenis amilum. Di Amerika Serikat,
amilum yang digunakan biasanya
berasal dari jagung; di Eropa dari
gandum. Beberapa orang vyang
mengalami intoleransi gluten akan
khawatir dengan adanya
maltodekstrin yang berasal dari
gandum, tetapi biasanya hanya

HASIL PENELITIAN

mengandung tidak lebih dari
20 mg/kg (atau 20 ppm) gluten. Jika

digunakan bahan dasar gandum,
bahan dasarnya tidak perlu
dicantumkan dalam label.

Maltodekstrin yang diturunkan dari
sereal yang mengandung gluten
mendapat pengecualian pelabelan,
seperti yang sudah disahkan oleh EC
Directive 2000/13 Annex | (Gusdinar,
2014).

METODOLOGI PENELITIAN
Pencarian dilakukan pada
database elektronik yaitu Scopus,
Google Scholar, dan PubMed dengan
kata kunci yang digunakan, antara
lain encapsulation, extract,
maltodextrin, pH dan temperature.
Kriteria inklusi yang ditetapkan
dalam penulisan artikel ini vyaitu
jurnal-jurnal  internasional dan
nasional yang membahas terkait
peran maltodekstrin sebagai polimer
enkapsulasi yang bisa stabil terhadap
pH dan suhu.. Artikel yang disitasi
merupakan artikel yang ditulis dalam
10 tahun terakhir. Namun, terdapat
pengecualian rentang tahun artikel
yang disitasi ketika membahas
pengembangan enkapsulasi sebagai

metode untuk mempertahankan
stabilitas senyawa aktif ekstrak
tanaman.

Tabel 1. Enkapsulasi Ekstrak Bahan Alam Menggunakan Maltodekstrin

Material Paramet  Metode
Ekstrak  Enkapsulasi er Pembuata Hasil Ref.
n
Mikroenkapsula
si dengan
Blackber Maltodekstri Spray maltodextrin (Chong et
Extract n pH drying dapgt al., 2014)
meningkatkan
stabilitas
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senyawa
antioksidan,
khususnya
antosianin, dari
ampas
blackberry
pada variasi
pH.

Ekstrak
Daun
Stevia

Maltodekstri

pH
Suhu

Spray
n drying

Proses
mikroenkapsulas
i dengan
maltodextrin
mampu
mempertahanka
n kandungan

(Simon-
Brown et

senyawa fenolik al., 2016)

(7,2%) dan
aktivitas
antioksidan
(87,5%) dari
ekstrak awal

Ekstrak
Rosella

Maltodekstri

pH
Suhu

Spray
n drying

Proses optimal
diperoleh
menggunakan
matriks tunggal
dengan rasio
maltodekstrin-
ekstrak  50:50
(formula  MD-
3).
Penambahan
trehalosa ke
dalam matriks
maltodekstrin
tidak
menghasilkan
karakteristik
fisikokimia
yang lebih baik,
tetapi secara
signifikan
(p<0,05)
meningkatkan
efisiensi
enkapsulasi
(66,65-76,53%).

(Kuck &
Norena,
2016)

Ekstrak
Teh
Hijau

Maltodekstri
n Gum Arab
dan Kitosan

Spray
drying

pH

Mikroenkapsula
si ekstrak teh
hijau dengan
berbagai bahan
pembawa

(Yamashit
aetal.,
2017)
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Suhu

dapat
meningkatkan
stabilitas
fisikokimia dan
stabilitas
penyimpanan
dibandingkan
ekstrak tanpa
enkapsulasi.
Untuk menjaga
stabilitas
optimal,
disarankan
penyimpanan
pada suhu di
bawah 25°C

Ekstrak  Maltodekstri
Jamun n

pH
Suhu

Freeze
drying
dan
Spray
drying

Pengujian
stabilitas
pigmen pada
berbagai pH dan
suhu adalah
untuk
mengetahui
kondisi
optimal
mempertahanka
n kestabilan
pigmen
antosianin
bubuk
enkapsulasi
jamun
dihasilkan
melalui proses
freeze  drying
dan spray
drying.

yang

dari

yang

(Hidalgo
et al.,
2018)

Ekstrak
Terong

Maltodekstri
n dan Gum
Arab

Suhu

Spray
drying

Sifat
fisikokimia
serbuk
dihasilkan
dipengaruhi
oleh jenis
bahan
pembawa
(maltodekstrin,
gum arab, dan
kombinasinya)
serta suhu inlet
spray drying.

yang

(Rezende
et al.,
2018)
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Suhu

Maltodekstri

n, Hi-maize,
Inulin, dan
Gum Arab

Ekstrak

Blueberr spray

drying

T3
(maltodekstrin,
hi-maize,
inulin, dan gum
arab)
menunjukkan
stabilitas
antosianin
terbaik  pada
semua kondisi
penyimpanan.

(Das et
al., 2019)

Suhu

Ekstrak  Maltodekstri
Tanaman n

Spray
drying

Kombinasi
bahan penyalut
(matriks
enkapsulasi)
yang digunakan
menghasilkan
rendemen
pengering-
semprot antara
46-64% dan
efisiensi
enkapsulasi 65-
92%. Kombinasi
maltodekstrin
(MD)  dengan
protein kedelai
(SP)
menghasilkan
efisiensi
enkapsulasi
tertinggi, yaitu
92%. Kombinasi

MD dengan
pektin kulit
coklat (CSP)
menunjukkan

stabilitas yang
lebih baik
dibandingkan
kombinasi
lainnya.
Kinetika
pelepasan
senyawa
fenolik dari
mikrokapsul
paling  sesuai
dengan model
Korsmeyer-
Peppas, dengan

(Rudke et
al., 2019)
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nilai R2 > 98%.
Mikrokapsul
MD-CSP
memiliki waktu
stabilitas 8,88
tahun pada 4°C
dan 1,43 tahun
pada 30°C.

Ekstrak
Teh
Hijau

Maltodekstri
n

pH
Suhu

Spray
drying

Enkapsulasi GTE
dengan MD
dapat
meningkatkan
stabilitas
terhadap
perubahan  pH
dan suhu, serta
melindungi
komponen
kateksin
selama
penyimpanan

GTE

(Gomes
et al.,
2019)

Ekstrak
Ubi Jalar
Ungu

Maltodekstri
n DE 10-15

pH
Suhu

Spray
drying

Peningkatan
konsentrasi
maltodekstrin
DE 10-15 sebagai
bahan dinding
meningkatkan
stabilitas
antosianin
terenkapsulasi
dari ekstrak ubi
jalar ungu,
terutama pada
pH 7 dan suhu
115°C

(Guo et
al., 2020)

Isolat
Protein
Whey (WPI),
Maltodekstri
n (MD) dan
kombinasi
WPI+MD
(1:1)

Ekstrak
Buah
Garcinia
Cowa

Suhu

Freeze
drying

Penelitian
bahwa  teknik
mikroenkapsulas
i dengan WPI
adalah metode
yang efektif
untuk
melindungi dan
meningkatkan
pemanfaatan
ekstrak buah
Garcinia cowa
dalam  produk
roti.

(Mahdi et
al., 2020)
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Suhu

Maltodekstri
n,
Ekstrak B-
Jinten siklodekstrin
dan Pati
Modifikasi

Spray
drying

Kompleks inklusi
B-siklodekstrin
tampaknya
melindungi
senyawa volatil
lebih efisien
selama
penyimpanan
dibandingkan
mikrokapsul
dengan
modifikasi
sebagai
penyalut.
Selama
pemanasan
cepat,
mikrokapsul B-
siklodekstrin
dapat
melindungi
senyawa volatil
hingga suhu
100°C,
sedangkan
mikrokapsul
HiCap
modifikasi)
dapat
melindungi
hingga 140°C.
Perlindungan
mikrokapsul
maltodekstrin
tergantung pada
senyawa yang
terenkapsulasi,
yaitu 160°C
untuk  limonen
dan 120°C untuk
karvon.

pati

bahan

(pati

(Zhang et
al., 2020)

Ekstrak
Buah
Blackber

ry

Suhu
Maltodekstri
n DE10

Spray
drying

Penelitian ini
berhasil
melakukan
mikroenkapsula
si ekstrak
ampas
blackberry
(Rubus
fruticosus)
menggunakan

(Lee &
Chang,
2020)
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teknik
pengeringan
atomisasi.

Suhu

Ekstrak
Kulit
Nanas

Maltodekstri
n dan Gum
Arab

Spray
drying

Mikroenkapsula
si ekstrak kulit
nanas
menggunakan
maltodekstrin
dan gum arab
pada suhu
pengeringan
150°C adalah
yang  terbaik
dalam
mempertahank
an aktivitas
antioksidan
senyawa
fenolik

(Monge
Neto et
al., 2021)

Suhu
Ekstrak
Kulit Maltodekstri
Rambuta n
n

Spray
drying

suhu
merupakan
parameter
penting  yang
mempengaruhi
baik pada
tahap ekstraksi
maupun proses
mikroenkapsula
Si

(Wei et
al., 2023)

Enkapsulasi dan Maltodekstrin
Enkapsulasi adalah  proses
melapisi bahan padat, cair, ataupun
gas sensitif seperti rasa, enzim,
mikroorganisme, vitamin, mineral,
dan pewarna sebagai inti bahan
dimana bahan yang melapisi disebut

bahan pelindung. Material atau
polimer pelindung dapat terbagi
menjadi tiga vyaitu karbohidrat,
protein, dan lemak. Polimer
karbohidrat terbagi menjadi yang
berasal dari tumbuhan seperti

maltodekstrin, pati, selulosa, gum
arabic, mesquite gum, guar gum,
galactomannans, cyclodextrin,
pectin, kemudian berasal dari hewan
atau mikroba seperti xanthan,
gellan, dextran, chitosan, dan
berasal dari laut seperti carrageenan
dan alginate. Polimer selanjutnya
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yang vyaitu protein dan terbagi
kedalam berasal dari tumbuhan
seperti protein kedelai dan protein
kacang, dan yang bersal daro hewan
seperti casein, whey protein dan
gelatin. Untuk polimer yang bersal
dari lemak seperti lemak susu,
phospholipid, beeswax dan carnauba
wax (Mahdi et al. 2020).
Maltodekstrin merupakan
bagian dalam karbohidrat yang dapat
diekstrak dalam berbagai sumber
tumbuh-tumbuhan.  Maltodekstrin
dapat diproduksi melalui proses
enzimatis atau hidrolisis asam dari
pati yang selanjutnya melalui proses
permunian dan pengeringan spray
drying. Dari proses tersebut
menghasilkan bubuk putih yang
memiliki keunggulan seperti (Akram
et al., 2021) rasa dan aroma yang
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netral, sehingga tidak mengganggu
karakteristik organoleptik bahan inti
yang  dienkapsulasi. Kemudian
maltodekstrin memiliki kelarutan air
yang tinggi, sehingga dapat dengan
mudah larut dalam sistem emulsi
untuk  proses mikroenkapsulasi.
Selanjutnya maltodekstrin
mempunyai viskositas rendah pada

konsentrasi tinggi, sehingga
menguntungkan untuk proses
penyemprotan pada tahap
pengeringan semprot. Untuk
keunggulan yang terakhir yaitu
maltodekstrin menunjukkan
stabilitas oksidatif yang baik,

sehingga dapat melindungi bahan
inti yang rentan terhadap oksidasi.
Maltodekstrin yang ada
dipasaran saat ini diklasifikasin
dalam berbagai Dextrose Equivalent
(DE) mulai dari 3 hingga 20.
Perbedaan DE menunjukkan yang
menunjukkan jumlah ujung rantai
bebas pada sampel tertentu. Nilai DE
yang lebih rendah berarti rantai
polimer lebih panjang (mengandung
lebih banyak unit glukosa) sedangkan
nilai DE yang lebih tinggi berarti
rantai lebih pendek. Ini adalah
konsep yang terbalik dibandingkan
dengan tingkat polimerisasi rantai.
Maltodekstrin dengan DE tinggi lebih
manis, lebih mudah larut, dan
memiliki ketahanan panas yang lebih
rendah. Di atas DE 20, kode CN Uni
Eropa menyebutnya sirup glukosa;
pada DE 10 atau lebih rendah,
nomenklatur kode CN bea cukai
mengklasifikasikan maltodekstrin
sebagai dekstrin. Beberapa jenis
maltodekstrin yang sering digunakan
dalam mikroenkapsulasi antara lain,
maltodekstrin  DE  10-20 yang
memiliki berat molekul tinggi,
viskositas tinggi, dan menyediakan
perlindungan yang baik untuk bahan
inti. Kemudian maltodekstrin DE 10-
15 yang memiliki sifat yang mirip
dengan maltodekstrin DE 10-20,
tetapi dengan viskositas sedikit lebih
rendah. Selanjutnya maltodekstrin
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DE 16-20 yang memiliki berat
molekul dan viskositas yang lebih
rendah, berguna untuk
mikroenkapsulasi bahan yang sensitif
terhadap panas (Boyano-Orozco et
al. 2020).

Konsep Metode Mikroenkapsulasi
dengan Maltodekstrin

Metode mikroenkapsulasi
terdapat beberapa teknik, vyaitu
teknik secara fisika dan kimia.
Teknik secara fisika terdiri dari spray
drying, freeze drying, vibrational
nozzle, dan centrifugal extrusion,
sedangkan tenik secara kimia terdiri

dari coacervation, Tahapan awal
mikroenkapsulasi yaitu partikel atau
senyawa aktif yang akan
dienkapsulasi  dikeringkan.  Dua
teknik pengeringan secara yang
umum digunakan adalah
pengeringan semprot atau spray

drying dan pengeringan beku atau
freeze drying (Sakulnarmrat,
Wongsrikaew, and Konczak 2021).
Spray  drying merupakan
metode yang umum digunakan
karena biaya yang rendah dan waktu

yang dibutuhkan lebih sedikit
sehingga dapat menghasilkan
partikel dengan kualitas yang baik
(Das et al., 2019), dan karena
fleksibilitas, dan produksi yang
berkesinambungan (Guo et al.
2020a). Tetapi proses  yang

berkesinambungan dan cepat serta
lebih murah, hal ini memaparkan
permukaan partikel yang besar ke
udara sehingga memicu
degradasinya (Sakulnarmrat et al.,
2021). Pengeringan semprot
biasanya digunakan untuk produksi
aroma dan rasa, serta senyawa yang

tidak sensitif terhadap panas
(Nguyen et al., 2021).
Mikroenkapsulasi dengan metode

spray drying pemilihan polimer atau
dinding pelapis harus diperhatikan
(Das, Goud, and Das 2019a). Dinding
tersebut memberikan penghalang
fisik yang mencegah difusi molekul
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dan reaksi kimia sehingga
meningkatkan stabilitas senyawa
yang dienkapsulasi (Guo et al.,

2020). Selain dari maltodekstrin,
teknik ini juga diguakan untuk
matriks gom arab, dan emulsifying
starches (Das et al., 2019).

Metode berikutnya  yang
digunakan dalam proses enkapsulasi
dalah  freeze drying Enkapsulasi
matriks maltodekstrin yang diproses
dengan freeze drying pernah diteliti
oleh ezhilari dkk yang melakukanya
pada ekstrak buah  garcinia
(Ezhilarasi et al. 2013). Metode ini
tidak banyak digunakan karena lebih
mahal dibandingkan spray drying,

namun mempunyai keuntungan
karena tidak memerlukan
pemanasan sehingga menjaga

stabilitas core yang tidak stabil
terhadap panas (Hidalgo et al. 2018).
Prinsip pengeringan beku adalah
sublimasi es bertekanan rendah yang
dibentuk oleh pembekuan cepat dan

penghilangan molekul air yang
terikat melalui proses desorpsi
(Nguyen, Tran, and Le 2021b).

Freeze drying adalah metode yang
sering digunakan terutama untuk
senyawa bioaktif yang lebih sensitif
dan mahal. Freeze drying
menggunakan suhu yang jauh lebih
rendah dan beroperasi tanpa oksigen
(Guo et al. 2020b). Metode freeze
drying dapat digunakan untuk
mengeringkan pigmen yang peka
terhadap panas (Yamashita et al.

2017).

Metode kimia yang digunakan
dalam  pembuatan  enkapsulasi
adalah Coacervation, merupakan
metode enkapsulasi yang dibuat
melalui pembentukan koaservat
yang melibatkan mekanisme

pemisahan fase cair-cair dari larutan
encer menjadi fase kaya polimer dan
fase miskin polimer. Suatu proses
dikatakan sebagai koaservasi
sederhana jika hanya melibatkan
satu tipe polimer dan dikatakan
koaservasi kompleks ketika
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menggunakan dua atau lebih polimer
dengan muatan yang berlawanan.
Menurut Li dkk, metode ini
merupakan metode enkapsulasi yang
paling praktis dan ekonomis (li et al.
2013). Contoh aplikasi teknik
koaservasi adalah pada proses
enkapsulasi citronella oil dalam gum
arabik dan gelatin (Manaf et al.
2018).

Tahapan awal dari metode ini
adalah pencampuran bahan penyalut
dengan bahan inti. Selama
pencampuran pH diatur 4,5 untuk
memicu terbentuknya koaservat.
Selanjutnya pengikat silang seperti
glutaraldehid ditambahkan dan pH
diatur 9,7. Di akhir proses dilakukan

pemisahan fase untuk
mendapatkanfase koaservat.
Koarsevasi diklasifikasikan dalam

koaersevasi sederhana yang hanya
menggunakan satu hidrokoloid, atau

koarsevasi kompleks yang
memerlukan interaksi dua
hidrokoloid yang bermuatan

berlawanan (Rudke et al. 2019).

Maltodekstrin Stabil terhadap pH
dan Suhu

Maltodekstrin  akan  stabil
terhadap pH, yaitu terdapat pada
penelitian yang dilakukan oleh Cruz
dkk menunjukan bahwa stabilitas pH
yaitu Pada pH 7, kandungan
epigallocatechin gallat dalam
ekstrak teh hijau murni menurun
100% setelah 30 hari, sedangkan
dalam mikropartikel ekstrak teh
hijau dengan maltodekstrin
meningkat 121%, kemudian pada pH
6, kandungan epigallocatechin
dalam ekstrak teh hijau murni
menurun 100% setelah 30 hari,
sedangkan dalam  mikropartikel
ekstrak teh hijau dengan
maltodextrin hanya menurun 3,5%,
sehingga enkapsulasi dengan
maltodekstrin dapat melindungi
stabilitas kateksin ekstrak teh hijau
pada berbagai kondisi pH (Cruz-
Molina et al. 2021).
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Santos dkk juga melakukan
penelitian terhadap ekstrak
blackberry dimana mikroenkapsulasi
dengan maltodextrin efektif dalam

mengurangi degradasi antosianin
akibat kenaikan pH, sehingga
mikroenkapsulat menunjukkan

stabilitas yang lebih besar pada pH
rendah, serta  waktu paruh
antosianin yang lebih lama (2-7 kali
lebih lama) dibandingkan ekstrak
tanpa enkapsulasi (Santos et al.
2019). Kemudian juga Arisanti dkk
mengevaluasi stabilitas antosianin
yang terenkapsulasi dari ekstrak ubi
jalar ungu pada berbagai pH, sebagai
berikut, stabilitas antosianin
terenkapsulasi dievaluasi pada pH 3,
5, dan 7 selama 21 hari, sehingga

hasil menunjukkan bahwa
mikrokapsul dengan konsentrasi
maltodekstrin  tertinggi memiliki

stabilitas yang lebih tinggi pada pH 7
dibandingkan yang lain (Arisanti et
al. 2020).

Kemudian maltodekstrin juga
akan stabil terhadap suhu, hal ini
juga terdapat pada penelitian yang
dilakukan oleh Cruz dkk menunjukan
ekstrak teh hijau yang bebas
menguap pada 43°C, kehilangan 50%
berat pada 100°C, dan
terdekomposisi pada 130°C,
sedangkan mikropartikel ekstrak teh
hijau dengan maltodekstrin mulai
kehilangan berat pada 75°C dan
terdekomposisi pada 290°C,
sehingga ini menunjukkan bahwa
enkapsulasi dengan maltodekstrin
dapat meningkatkan stabilitas suhu
ekstrak teh hijau dan melindunginya
dari degradasi pada suhu tinggi
(Cruz-Molina et al. 2021).

Lourenco dkk juga melakukan
penelitian pada ekstrak kulit nanas
dengan mempelajari pengaruh suhu
pengeringan pada 150°C dan 190°C
menggunakan spray drying terhadap
sifat-sifat partikel yang dihasilkan,
dan hasilnya bahwa proses
mikroenkapsulasi dengan
maltodekstrin dan gum arab pada
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suhu 150°C menunjukkan
pemeliharaan aktivitas antioksidan
yang lebih tinggi dibandingkan pada
suhu  190°C(Lourenco,  Moldao-
Martins, and Alves 2020). Partenen
dkk dalam penelitian dengan ekstrak
jinten didapatkan bahwa
mikroenkapsulasi dengan
maltodextrin menghasilkan
mikrokapsul yang memiliki
kemampuan melindungi senyawa
volatil (seperti limonene) hingga
suhu 160°C, namun kemampuan
proteksi terhadap senyawa carvone
hanya hingga sekitar 120°C
(Partanen et al., 2002).

Arisanti dkk juga meneliti
pada ekstrak ubi jalar ungu dimana
stabilitas antosianin terenkapsulasi
dievaluasi pada suhu 35°C, 75°C,
dan 115°C selama 5 hari, dengan

hasil menunjukkan bahwa
mikrokapsul dengan konsentrasi
maltodekstrin  tertinggi memiliki

stabilitas yang lebih tinggi pada suhu
115°C dibandingkan yang lain
(Arisanti et al. 2020). Penelitian juga
dilakukan Navaro dkk dari ekstrak
tanaman asli yang banyak
mengandung senyawa fenolik dengan
mempelajari stabilitas mikrokapsul
pada suhu 4°C dan 30°C, dengan
hasil yang menunjukkan bahwa
mikrokapsul dengan  kombinasi
maltodekstrin dan pektin kulit coklat
memiliki waktu stabilitas 8,88 tahun
pada 4°C dan 1,43 tahun pada 30°C
(Navarro-Flores et al. 2020).
Sarabandi dkk melakukan
penelitian pada ekstrak kulit terong,
yaitu dengan menyelidiki pengaruh
suhu inlet pengeringan semprot pada
140°C  dan 170°C  terhadap
karakteristik serbuk yang dihasilkan.
Hasil menunjukkan bahwa sifat
fisikokimia serbuk dipengaruhi oleh
suhu inlet pengeringan semprot,
sehingga serbuk yang diperoleh
dengan maltodekstrin pada suhu
170°C menunjukkan total fenol,
aktivitas antioksidan, dan sifat
lainnya yang paling tinggi di antara
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semua sampel (Sarabandi et al.
2019). Contoh mengenai penggunaan
maltodextrin  pada  enkapsulasi
ekstrak bahan alam diperlihatkan
pada Tabel 1.

KESIMPULAN

Teknologi enkapsulasi
menggunakan maltodekstrin sebagai
bahan polimer merupakan salah satu
metode yang  efektif dalam
enkapsulasi ekstrak bahan alam yang
tidak stabil karena faktor pH dan
suhu, tetapi dengan keunggulan dari
maltodextrin tersebut maka bisa
melindungi senyawa bioaktif yang
terkandung didalamnya serta akan
memberikan kestabilan yang baik
terhadap pH dan suhu.
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