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BABI
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Sebagian besar wilayah Indonesia terdiri dari perairan yang potensial
menghasilkan ikan. lkan tersebut biasanya diolah dengan cara pengalengan,
penepungan, pengasapan dan pembekuan. Salah satu ikan yang diolah dengan
cara pengalengan dan penepungan adalah ikan lemuru. Dalam proses pengalengan
dan penepungan ikan lemuru tersebut dihasilkan limbah yang mengandung
minyak ikan.

Minyak ikan merupakan sumber asam lemak Omega-3 EPA dan DHA
yang potensial dan ekonomis, dimana asam lemak Omega-3 EPA dan DHA
memiliki peranan yang sangat penting terhadap kesehatan yaitu menurunkan
resiko terhadap penyakit kardiovaskular, kanker dan membantu perkembangan
otak selama masa pertumbuhan. Namun minyak ikan sangat mudah teroksidasi
oleh karena banyaknya ikatan rangkap pada gugus rantai asam lemaknya. Hal ini
berarti bahwa harus diberi perhatian yang lebih apabila minyak ikan ditambahkan
pada produk pakan ternak, jika tidak akan menyebabkan timbulnya bau atau rasa
yang tidak enak dan senyawa-senyawa hasil oksidasi yang berpengaruh buruk
bagi kesehatan ternak. Mikroenkapsulasi terhadap minyak ikan akan
menghilangkan kendala-kendala tersebut yang memungkinkan produsen pakan
memasukkan minyak ikan bagi peningkatan nilai tambah produk pakan.

Mikroenkapsulasi minyak ikan adalah suatu proses mengubah komponen
dalam bentuk minyak ke dalam bentuk padat, dimana droplet kecil dari minyak

diperangkap oleh matrik kering dari protein atau karbohidrat (Shahidi dan Han




1993; Heinzelmann ef al. 2000). Tujuan mikroenkapsulasi adalah untuk
melindungi asam lemak ®-3 yang terdapat dalam minyak ikan dari oksidasi dan
pengolahan, mengubah minyak ikan menjadi tepung, menutupi aroma amis dan
meningkatkan daya simpan (Andersen 1995; Keogh er al., 2001; Subramanian dan
Stagnitti 2004).

Komponen mikroenkapsulasi terdiri atas bahan inti dan bahan penyalut.
Bahan inti yaitu bahan yang akan diperangkap atau dilindungi dalam proses
mikroenkapsulasi sedangkan bahan penyalut adalah bahan yang dapat merangkap
bahan inti dalam proses mikroenkapsulasi. Pengunaan bahan penyalut dalam
mikroenkapsulasi bertujuan untuk mempertahankan dan melindungi komponen
aktif minyak ikan terhadap perlakuan panas selama proses pengeringan serta
mempermudah atau mempercepat proses pengeringan.

Bahan yang potensial digunakan sebagai bahan penyalut adalah bahan
pakan yang mengandung banyak zat makanan didalamnya baik karbohidrat,
protein maupun zat makanan lainnya. Bahan pakan tersebut di antaranya dedak
padi dan jagung giling sebagai sumber karbohidrat, serta tepung daging, bungkil
kelapa dan bungkil kedelai sebagai sumber protein. Bahan-bahan tersebut dapat
dijadikan sebagai bahan penyalut yang biasa digunakan untuk produk pakan
ternak, harganya murah, banyak tersedia dilapangan dan dapat dikonsumsi dengan
baik oleh ternak. Sedangkan selama ini, bahan penyalut untuk proses
mikroenkapsulasi minyak ikan merupakan bahan penyalut yang berasal dari
produk pangan dan bahan tersebut harganya mahal sehingga mikrokapsul yang
dihasilkan tidak ekonomis digunakan dalam ransum ternak. Bahan-bahan tersebut

diantaranya seperti dekstrin, maltodekstrin, corn syrup solid, dan gum arab




sebagai sumber karbohidrat serta penggunaan gelatin, kasein, isolat protein
kedelai, whey protein isolat sebagai sumber protein.

Penggunaan bahan pakan sebagai bahan penyalut dalam proses
mikroenkapsulasi minyak ikan telah dilakukan penelitian oleh Montesgrit, (2007).
Dalam penelitian tersebut juga ditentukan imbangan karbohidrat dan protein
dalam bahan pakan. Kandungan karbohidrat dan protein yang terkandung dalam
bahan pakan sebagai bahan penyalut dapat mempengaruhi proses
mikroenkapsulasi. Semakin tinggi kandungan protein maka proses
mikroenkapsulasi semakin baik dan sebaliknya. Imbangan kandungan karbohidrat
dan protein dalam bahan pakan sebagai bahan penyalut yang terbaik adalah 1 : 2
(Montesqrit 2007).

Syahrul (2009), telah melakukan penelitian menggunakan kombinasi dua
macam bahan pakan sebagai bahan penyalut dan didapatkan hasil kombinasi
tepung daging dan bungkil kelapa serta tepung daging dan dedak halus
menghasilkan karakteristik mikrokapsul minyak ikan terbaik, dalam penelitian
tersebut juga digunakan imbangan karbohidrat dan protein 1 : 2 sesuai dengan
penelitian Montesqrit (2007).

Penggunaan kombinasi bahan pakan sebagai bahan penyalut dengan
menggunakan tiga macam kombinasi bahan pakan belum dilakukan. Berdasarkan
hal tersebut, maka dilakukan penelitian ini untuk melihat bagaimana jika bahan
pakan yang digunakan dengan bahan penyalut mengandung kombinasi tiga
macam bahan pakan dengan imbangan karbohidrat dan protein yang digunakan

1 : 2, sebagaimana mengacu pada penelitian sebelumnya.




B. Perumusan Masalah

Penggunaan kombinasi tiga macam bahan pakan sebagai bahan penyalut
manakah yang terbaik sebagai bahan penyalut dalam proses mikroenkapsulasi
minyak ikan.
C. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan komposisi tiga macam bahan
pakan sebagai bahan penyalut dalam proses mikroenkapsulasi minyak ikan
dengan imbangan kandungan karbohidrat dan protein 1 : 2.
D. Manfaat Penelitian

Untuk mendapatkan bahan penyalut alternatif dalam mikroenkapsulasi
minyak ikan. Bahan penyalut alternatif tersebut berasal dari bahan pakan yang
biasa dikonsumsi oleh ternak, banyak tersedia dan harga lebih murah dengan
demikian produk mikroenkapsulasi dapat dimanfaatkan dalam ransum ternak.
E. Hipotesa Penelitian

Hipotesa penelitian adalah kombinasi tiga macam bahan pakan scbagai
bahan penyalut dalam proses mikroenkapsulasi minyak ikan dapat mempengaruhi

karakteristik mikrokapsul.
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TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Mikroenkapsulasi

Mikroenkapsulasi adalah proses untuk memerangkap partikel cair, droplet
cair ke dalam polimer pembungkusan yang tipis (Bakan, 1994). Partikel yang
diperangkap disebut bahan inti, sedangkan bahan pengisinya disebut penyalut.
Tujuan dari proses mikroenkapsulasi secara umum atau alasan mengapa suatu
bahan perlu di mikroenkapsulasi yaitu untuk mengubah komponen dalam bentuk
cairan menjadi partikel padat ( Finch, 1985; Shahidi dan Han, 1993).

Tujuan proses mikroenkapsulasi pada minyak ikan atau alasan minyak
ikan di mikroenkapsulasi adalah :

e Melindungi asam lemak ®-3 yang terdapat dalam minyak ikan dari
oksidasi dan pengolahan yaitu dengan cara menekan atau memperlambat
oksidasi (Bakan, 1973; Heinzelmann er al. 2000; Kolanowski 2004; Sun et
al.2005).

e Mengubah minyak ikan menjadi bentuk tepung sehingga daya simpan
dapat ditingkatkan dengan menghindari kontak antara minyak ikan dan
udara (Keogh ef al. 2001).

e Menutupi aroma amis dari minyak ikan (Reddy 1998; Keogh ef al. 2001;
Subramanian dan Stagnitti 2004).

e Meningkatkan stabilitas dan daya simpan (Andersen 1995; Keogh ef al.
2001).

Menurut Deasy (1987) keberhasilan suatu proses mikroenkapsulasi dan

sifat mikrokapsul yang dihasilkan dipengaruhi oleh parameter-parameter penting




yaitu : (1) bentuk bahan inti yang disalut (padat, cair atau gas), (2) sifat
fisikokimia (solubilitas, hidrofobik atau hidrofilik), (3) stabilitas terhadap suhu
dan pH, (4) jenis bahan penyalut yang digunakan, (5) medium mikroenkapsulasi
yang digunakan (pelarut air atau bukan air), (6) prinsip proses mikroenkapsulasi
(cara fisik atau kimia) dan (7) ukuran mikrokapsul yang diinginkan.

Komponen mikroenkapsulasi terdiri atas bahan inti dan bahan penyalut.
Bahan inti adalah bahan yang diperangkap dalam proses mikroenkapsulasi.
Bahan-bahan yang dapat dijadikan mikroenkapsulasi dapat dibagi ke dalam lima
kategori di antaranya: flavor, vitamin dan mineral, herbal dan bioaktif (seperti
kreatin dan bakteri probiotik), bahan makanan lain seperti enzim dan yeast serta
minyak dan lemak (termasuk asam lemak ®-3 dan ®-6).

Menurut Theis (1996) faktor yang mempengaruhi jumlah minyak
terkapsulasi adalah bahan penyalut, bahan pengemulsi dan kondisi operasi
pengeringan. Bahan penyalut pada mikroenkapsulasi merupakan pelindung bahan
inti (minyak) dari pengaruh lingkungan.

Untuk mengetahui persentase jumlah minyak yang terkapsul dapat
dilakukan dengan penentuan efisiensi enkapsulasi. Menurut Kelly dan Keogh
(2000) efisiensi enkapsulasi adalah tingkat kemampuan bahan penyalut untuk
melindungi mikropartikel atau bahan inti dari kerusakan selama proses
pengeringan. Semakin tinggi efisiensi enkapsulasi berarti semakin banyak minyak
yang terlindungi dari panasnya pengeringan dan oksidasi.

Mikrokapsul minyak ikan yang berbentuk tepung mempunyai kelebihan
dibandingkan dengan minyak ikan dalam berbentuk cair. Keuntungan yang

diperoleh dari mikrokapsul tersebut di antaranya : berkurangnya bau amis dari




minyak ikan, terlindunginya asam lemak -3 dari oksidasi, praktis dalam
pengunaannya dan memudahkan dalam pengemasan serta rendahnya kadar air
sehingga lebih awet disimpan dalam jangka waktu lama tanpa kerusakan asam
lemak ®-3 (Keogh et al 2001).

Menurut Andersen (1995) menyatakan bahwa dengan proses
mikroenkapsulasi dapat meningkatkan daya simpan asam lemak ®-3 lebih dari 2
tahun. Selanjutnya menurut Keogh er al. (2001) dengan proses mikroenkapsulasi
bau amis dari minyak ikan dapat dikurangi dan mikrokapsul minyak ikan dapat
disimpan selama 31 minggu (lebih kurang 7.5 bulan) pada suhu 40°C.
Berdasarkan hal tersebut mikrokapsul minyak ikan dapat digunakan untuk aplikasi
lebih lanjut.

2.2 Minyak Ikan
Minyak ikan merupakan limbah atau hasil samping dari proses

pengalengan maupun penepungan ikan. Minyak ikan yang diperoleh dari
pengalengan ikan pada umumnya berwarna kuning dengan bau khas minyak ikan,
sedangkan dari proses penepungan umumnya berwarna coklat gelap dan baunya
menyengat. Minyak ikan yang diperoleh dari hasil penepungan kualitasnya kurang
baik dibandingkan dengan proses pengalengan. Hal ini disebabkan oleh bahan
baku yang digunakan memiliki mutu yang rendah yaitu berupa sisa-sisa hasil
proses pengalengan ikan lemuru seperti kepala, ekor, tulang dan isi perut serta
ikan-ikan yang rusak dan tidak layak dikalengkan. Kurang baik kualitas minyak
ikan dari proses penepungan menyebabkan rendah asam lemak ®-3.

Menurut Setiabudi (1990) umur simpan minyak ikan lemuru dapat
menurunkan kandungan asam lemak w-3. Minyak ikan yang diperoleh dari proses

pengalengan dan penepungan yang disimpan selama satu bulan kandungan asam




lemak ®-3 nya masing-masing sebesar 19.35% dan 12.15% setelah disimpan
selama 3 bulan kandungan asam lemak ®-3 nya menurun menjadi 17.15 dan
11.15%.

2.3 Bahan Penyalut
Bahan penyalut merupakan bahan yang digunakan untuk dapat

memerangkap atau menyelaputi bahan inti dalam proses mikroenkapsulasi agar
terlindung dari pengaruh lingkungan yang merugikan. Tujuan penambahan bahan
penyalut dalam proses mikroenkapsulasi menurut Bakan (1994) adalah :
mempertahankan dan melindungi komponen aktif bahan inti terhadap perlakuan
panas selama proses pengeringan, membentuk matrik yang melindungi komponen
aktif bahan inti, mempermudah atau mempercepat proses pengeringan,
memperbaiki sifat fisikokimia dan fungsionil dari tepung yang dihasilkan seta
meningkatkan jumlah total padatan.

Menurut Bakan (1994) persyaratan yang harus dipenuhi oleh suatu bahan
untuk dijadikan bahan penyalut dalam proses mikroenkapsulasi di antaranya
adalah : dapat memberikan lapisan tipis yang bersifat kohesif dengan bahan inti,
dapat bercampur secara kimia dengan bahan inti tetapi tidak dapat bereaksi karena
reaksi dapat mengakibatkan perubahan atau kerusakan bahan inti, mampu
memerangkap bahan inti, dapat membentuk dan menstabilkan emulsi. Selanjutnya
Kim and Moor (1996), menyatakan bahwa bahan penyalut harus mampu
melindungi dan manahan bahan-bahan volatil dari kerusakan kimia selama
pengolahan, penyimpanan dan penanganan, serta harus bisa melepaskan materi

vang disalutnya sewaktu dikonsumsi.
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2.3.1 Imbangan antara bahan inti dan bahan penyalut serta total padatan
dalam emulsi.

Imbangan antara bahan inti dan bahan penyalut dalam mikroenkapsulasi
serta total kandungan padatan dalam emulsi dapat mempengaruhi mikrokapsul
yang dihasilkan. Total kandungan padatan dalam emulsi merupakan imbangan
antara bahan padatan yaitu bahan penyalut dan bahan inti dengan pelarut (air).

Jenis bahan inti dan bahan penyalut serta komposisi campuran kandungan
bahan penyalut yang digunakan dapat mempengaruhi hasil mikroenkapsulasi.
Jumlah bahan penyalut yang digunakan lebih banyak daripada minyak karena
fungsinya untuk memerangkap bahan inti. Jika bahan penyalut terlalu banyak
menyebabkan campuran bahan penyalut dan minyak kental sehingga sulit untuk
dikeringkan.

Imbangan minyak dengan bahan penyalut yang umum dilakukan peneliti
sebelumnya adalah 1 : 2, 1 : 4 dan 1 : 6 (Permadi 1999; Heinzelmann ef al. 2000;
McNamee ef al. 2001; Keogh ef al. 2001; Sun ef al. 2005; Jimenez er al. 2004).
Sedangkan total padatan dalam emulsi yang telah dilakukan peneliti sebelumnya
adalah 15, 30 dan 45% (Kim dan Morr 1996; Permadi 1999; McNamee ef al.
2001; Keogh et al. 2001; Jimenez et al. 2004; Heinzelmann et al. 2000).
Kandungan padatan dalam emulsi dan imbangan minyak dan bahan penyalut yang
digunakan berdasarkan hasil terbaik yang diperoleh dalam percobaan sebelumnya
adalah dengan emulsi 30% dan imbangan minyak dan penyalut 1 : 4. Pada
penelitian sebelumnya, Syahrul (2009) dengan kombinasi dua macam bahan
pakan sebagai penyalut dalam proses mikroenkapsulasi minyak ikan

menggunakan imbangan minyak dan bahan penyalut 1 : 4 dengan 2.5% emulsifier

\—




dari berat minyak ikan. Perkembangan penelitian mikroenkapsulasi dengan

imbangan bahan inti dan bahan penyalut serta total padatan dalam emulsi dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Perkembangan hasil penelitian mikroenkapsulasi dengan imbangan bahan
inti dan bahan penyalut serta total padatan dalam emulsi.

Penelitian Bahan Bahan Imbangan Total Hasil penelitian
inti penyalut I:P padatan
(D (P) (%)
Ariati 1998 Konsentrat ~ GA, IPK 14, 1:8 10  Kadar minyak terkapsul lebih
asam tinggi pada imbangan 1:4
lemak ©-3 dibandingkan 1:8
Permadi 1999 Minyak GA,G 1:2, 1:4  12.5dan Efisiensi enkapsulasi lebih
ikan 15  tinggi pada imbangan 1:4
lemuru
Heinzelman e/ Minyak SK, PK, SM i 43 Tidak ada hubungan hasil
al. 2000 ikan efisiensi  enkapsulasi  dan

stabilitas penyimpanan.
Hogan et al. Minyak SK, WPK  1:4s/d3:1 12.5-40
2001a,2001b kedele

Jimenez ef al. Asam WPK 1:4 30  Efisiensi enkapsulasi 89.6%,
2004 linoleat minyak tidak terkapsul 1.77%.
konjugasi

Keterangan : G : gelatin, GA : gum arab, IPK : isolate protein kedele, PK : potasium kaseinat,
SK : sodium kaseinat, SM : skim milk, WPK : whey protein konsentrat.

2.3.2 Imbangan kandungan karbohidrat dan protein yang digunakan dalam
bahan penyalut.

Dalam proses mikroenkapsulasi kandungan protein dan karbohidrat dari
bahan penyalut berperan dalam emulsi minyak dan air. Pada emulsi minyak dan
air, protein berfungsi sebagai penstabil primer dimana lapisan protein diadsorpsi
disekeliling butiran minyak, di samping itu juga berfungsi sebagai pengemulsi dan
agen pembentuk film (lapisan), sedangkan karbohidrat hanya sebagai penstabil
skunder dengan berfungsi sebagai pengental atau kerangka pada fase larutan
(Dickinson dan McClements 1996) selain itu karbohidrat juga berfungsi sebagai
bahan pembentuk matrik dan dapat meningkatkan stabilitas minyak (Sheu dan
Rosenberg 1995).

Bentuk kombinasi antara kandungan karbohidrat dan protein lebih

menguntungkan dalam proses mikroenkapsulasi karena dapat meningkat stabilitas
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minyak terhadap kerusakan oksidatif (Ono dan Aoyama 1979). Dinding
mikrokapsul dapat menghasilkan produk dan mudah direhidrasi (Lin ef al. 1995),
serta lebih efektif dan memiliki sifat fungsional yang lebih unggul daripada hanya
menggunakan karbohidrat (Young ef al,. 1993). Kombinasi penggunaan protein
dan karbohidrat sebagai bahan penyalut dapat mengurangi penggumpalan dan
lekukan pada permukaan (Sheu dan Rosenberg 1995; Lin ef al. 1995).

Perkembangan dari hasil-hasil penelitian mikroenkapsulasi dengan
imbangan kandungan karbohidrat dan protein dalam bahan penyalut dapat dilihat
pada Tabel 2.

Tabel 2. Perkembangan hasil-hasil penelitian mikroenkapsulasi dengan imbangan
kandungan karbohidrat dan protein dalam bahan penyalut.

Peneliti Bahan Inti Jenis bahan penyalut Imbangan
Karbohidrat Protein KH : Prot
ol 5 Maltodekstrin, Kaseinat dan isolat )
Kristiani, 1997 Minyak kapang Skt protein kedelai 1:2
. . : Isolat protein
Afeli, 1998 Misiyak ikan Iy ) MRIOCEESEEERN |\ odelll dan potasinm,. 12
tuna corn syrup solid Kl
aseinat
. ] Konsentrat asam Isolat protein A -
Mustikawati, 1998 lemak ©-3 Gum arab kedelai 128 1:1
: : Bungkil kedelai, 13 1.2,
Montesqrit, 2007 MK K pegak gandum  tepung daging dan 1, 2:1,
emuru
tulang 3:1
: : Tepung daging,
Syahrul, 2009 iovakikan - Dedakhalus, - noyii kedelai dan 1:2
jagung bungkil kelapa

2.3.3 Bahan Pakan sebagai Bahan Penyalut

Pemilihan bahan penyalut bergantung pada aplikasi produk
mikroenkapsulasi tersebut. Aplikasi mikrokapsul dalam bidang pakan, maka
bahan penyalut alternatif dari bahan baku pakan dapat di gunakan karena bahan
tersebut mudah dicerna dan dikonsumsi oleh ternak. Bahan yang digunakan dalam
proses mikroenkapsulasi tersebut baik bahan inti ataupun bahan penyalut harus

bahan yang bersih, sehat dan dapat konsumsi, hal ini menyebabkan produk
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mikroenkapsulasi berharga mahal karena bahan penyalut yang digunakan tersebut
juga mahal.

Pemanfaatan mikrokapsul dalam ransum ternak dapat dilakukan dengan
memperhatikan biaya penggunaan bahan penyalut. Bahan penyalut yang berharga
tinggi bisa diganti dengan bahan penyalut alternatif yang berasal dari bahan baku
pakan ternak. Bahan-bahan tersebut harganya murah, banyak tersedia di lapangan
dan dapat di konsumsi ternak dengan baik serta biasa digunakan sebagai bahan
baku dalam ransum ternak. Bahan baku pakan yang akan diseleksi untuk
digunakan sebagai bahan penyalut yaitu : dedak padi, jagung giling, bungkil
kedele, bungkil kelapa, tepung daging.

a. Dedak padi

Dedak padi merupakan limbah dalam proses pengolahan gabah yang
mengandung bagian luar beras yang tidak terbawa, tetapi bercampur pula dengan
bagian beras itu hal inilah yang mempengaruhi tinggi atau rendahnya kandungan
serat kasar. Dedak gandum dipilih sebagai bahan penyalut alternative karena
mengandung polisakarida yang larut dalam air. Menurut Minemoto er al.(1997)
polisakarida larut dalam air dapat menjadi bahan penyalut yang baik untuk
mikroenkapsulasi. Bahan penyalut yang dapat digunakan untuk mengubah minyak
menjadi partikel-partikel padat adalah bahan penyalut larut air baik satu jenis
maupun kombinasinya. Dedak padi dipilih sebagai bahan penyalut alternatif
karena dedak padi dapat menyerap lemak dan air, kemampuan menyerap air
sekitar 200/100g dan kemampuan menyerap lemak atau minyak 150g/100g dedak
(Poomeranz 1973) dan kemampuan menyerap lemak atau minyak sekitar

150/100g dedak.
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b. Jagung giling

Jagung dipilih sebagai bahan alternatif karena dapat memberikan
sumbangan sebagai karbohidrat dalam enkapsulasi. Jagung yang telah diproses
lebih lanjut ke dalam bentuk dekstrin, maltodesktrin ataupun corn syrup solid
telah banyak digunakan sebagai bahan penyalut dalam mikroenkapsulasi di bidang
pakan (Anandaraman 1992; Kenyon 1992). Penggunaan jagung yang telah
diproses tersebut membutuhkan biaya yang lebih besar sehingga tidak dapat
digunakan sebagai bahan penyalut dalam proses mikroenkapsulasi untuk bidang
pakan. Jagung yang digunakan sebagai bahan penyalut pada enkapsulasi dalam
pakan digunakan jagung giling yang biasa diberikan dalam ransum ternak yang
harganya lebih murah.
¢. Bungkil kedelai

Bungkil kedelai merupakan hasil ikutan atau bahan yang tersisa setelah
kedelai diolah dan minyaknya dipisahkan. Bungkil kedelai mengandung protein
dan karbohidrat dalam proporsi yang hampir sama. Protein pada bungkil kedelai
defisiensi asam amino metionin dan sistein tetapi memiliki kandungan lisin dan
triptopan yang tinggi, sedangkan karbohidrat dalam bungkil kedelai 30% dari
bahan kering (Potter dan Potchanakorn 1984). Interaksi dengan komponen
bahan pakan lain dapat meningkatkan nilai guna bungkil kedele sebagai bahan
penyalut dalam mikroenkapsulasi dan sebagai bahan pakan.

Bungkil kedelai dipilih sebagai bahan penyalut alternatif karena
kandungan protein yang ada dalam kedelai tersebut melalui proses lebih lanjut

dapat dijadikan isomat protein kedelai. Isomat protein kedelai dapat digunakan
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sebagai bahan punyalut dalam mikroekapsulasi (Kim dan Moor 1996; Kristiani
1997; Afeli 1998; Ariati 1998 dan Linawati 1998).
d. Tepung daging

Tepung daging dipilih sebagai bahan penyalut alternatif karena merupakan
sumber utama dari gelatin. Menurut Foegeding ef a/.(1996) bahwa pemanasan
tepung daging akan menghasilkan gelatin. Gelatin telah umum digunakan sebagai
bahan penyalut dalam mikroenkapsulasi (Lin er al. 1995).

Miles dan Jacob (1998) merupakan tepung daging bahan pakan yang
dihasilkan dengan memanfaatkan kembali limbah hewan seperti : potongan
daging, organ-organ, janin dan karkas yang diafkir, sedangkan darah, kulit,
tanduk, kuku, manur, isi lambung dan potongan kulit dibolehkan untuk
ditambahkan.

e. Bungkil Kelapa

Bungkil kelapa merupakan hasil ikutan yang didapat dari ekstraksi daging
buah kelapa segar/kering. Namun kandungan protein yang tersedia tidak dapat
digunakan secara optimum/sempurna oleh ternak karena nilai kecernaan nutrien
tersebut cukup rendah. Kandungan Zat makanan adalah protein kasar 17.09%,
lemak 9.44%, serat kasar 3.04% dan abu 5.92% (Menristek, 2002).

2.4 Karakteristik Mikrokapsul

Karakteristik mikrokapsul meliputi kadar minyak terkapsul, kadar minyak
tidak terkapsul, kadar minyak total dan efisiensi enkapsulasi. Kadar minyak
terkapsul berarti jumlah kandungan minyak yang terdapat dalam mikrokapsul atau
jumlah minyak yang dapat diperangkap oleh bahan penyalut. Jumlah minyak

terkapsul dapat diperoleh dari kadar minyak terkapsul dikalikan dengan total
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padatan dan diasumsikan semua bahan menjadi mikrokapsul (Lin ef al. 1995).

Total padatan merupakan jumlah bahan penyalut, minyak ikan dan pengemulsi
yang digunakan dalam proses mikroenkapsulasi dan diasumsikan semua menjadi
mikrokapsul. Minyak yang terekstrak dalam analisis kadar minyak dapat
dibedakan atas dua yaitu minyak yang terdapat dalam mikrokapsul dan minyak
yang terdapat pada permukaan mikrokapsul. Minyak yang terdapat dalam
mikrokapsul disebut minyak terkapsul, sedangkan minyak yang terdapat pada
permukaan mikrokapsul dikenal dengan minyak tidak terkapsul.

Menurut Anandaraman dan Reineccius (1987) kandungan minyak tidak
terkapsul rendah menguntungkan karena mikrokapsul lebih stabil untuk
penyimpanan. Sebaliknya kadar minyak tidak terkapsul tinggi tidak
menguntungkan karena mikrokapsul tersebut lebih mudah teroksidasi dan dapat
menyebabkan bau amis (Barrow 2005).

Kadar minyak total merupakan jumlah kandungan minyak vang terkapsul
didalam mikrokapsul ditambah dengan jumlah minyak yang tidak terkapsul atau
minyak yang terdapat pada permukaan mikrokapsul disaat proses enkapsulasi.

Efisiensi enkapsulasi adalah keberadaan minyak ikan untuk terlindungi
oleh bahan penyalut. Semakin banyak minyak terlindungi oleh bahan penyalut
maka semakin tinggi kadar minyak terkapsul dan akibatnya efisiensi enkapsulasi
semakin tinggi. Nilai efisiensi enkapsulasi tinggi menunjukkan banyaknya minyak
vang dapat diperangkap oleh bahan penyalut selama proses pengeringan. Nilai
efisiensi enkapsulasi tersebut dipengaruhi oleh kadar minyak terkapsul, total

padatan serta jumlah minyak dan lemak dari bahan penyalut yang digunakan.
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Kelly dan Keogh (2000) menyatakan efisiensi enkapsulasi adalah tingkat
kemampuan bahan penyalut untuk memerangkap minyak ikan dari kerusakan
selama proses pengeringan. Selanjutnya Matsuno dan Imagi (1991) menambahkan
mikrokapsul dengan nilai efisiensi enkapsulasi yang tinggi akan terlindungi dari

oksidasi dan mempunyai daya simpan yang lebih lama.
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BAB 111

MATERI DAN METODE PENELITIAN

3.1. Materi Penelitian
Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah:

e Minyak ikan lemuru yang diperoleh dari hasil samping pengolahan tepung
ikan di daerah Banyuwangi.

e Bahan pakan sebagai bahan penyalut dalam mikroenkapsulasi yang
digunakan dedak padi, jagung giling. bungkil kedelai, bungkil kelapa dan
tepung daging.

e Bahan-bahan kimia lain digunakan dalam analisis kadar minyak terkapsul
dan kadar minyak tidak terkapsul.

Peralatan yang digunakan antara lain gelas piala, tabung lemak, desikator,
kertas saring, gelas ukur, timbangan analitik, soxhlet.

3.2 Metode Penelitian
1. Persiapan sampel minyak ikan dan bahan penyalut

Minyak ikan yang di peroleh dari hasil samping pengolahan tepung ikan
dimurnikan terlebih dahulu melalui tahapan pemisahan bagian bukan minyak
netralisasi dan pemucatan.

Bahan-bahan yang digunakan sebagai bahan penyalut yaitu dedak padi,
jagung giling, bungkil kedelai, bungkil kelapa, dan tepung daging digiling halus.
Selanjutnya diayak dengan saringan ukuruan 180 mesh. Hasil dari saringan
tersebut digunakan sebagai bahan penyalut. Bahan-bahan tersebut dapat
digunakan sebagai bahan penyalut dalam proses mikroenkapsulasi minyak ikan

(Montesgrit, 2007).
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Analisa proksimat kandungan karbohidrat dan protein serta zat makanan
yang terkandung pada masing-masing bahan pakan tersebut dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan zat makanan sebagai bahan penyalut (100% BK).

Bahan Pakan o

BK KA KH PK LK Abu BETN SK
Jagung giling 8584 14.16 8792 772 348 087 8701 091
Bungkil kelapa 8790 12,10 76.64 159 3.46 4.00 67.24 9.40
Dedak halus 90.76 9.24 64.52 . 1346 13.02 9.01 60.50 4.03
Bungkil kedelai 91.75 8.25 32.02 4138 0.91 25.70 19.61 12.41
Tepung daging 9520  4.80 720 "51.39 ' 1337 421066 1.49 5.71

Sumber : Montesqrit dan Adrizal (2008)

Bedasarkan kandungan Karbohidrat dan protein dalam bahan pakan
tersebut maka disusunlah komposisi bahan sebagai bahan penyalut. Imbangan
karbohidrat dan protein yang di ambil 1 : 2 berdasarkan hasil Penelitian
Montesqrit (2007), dengan imbangan tersebut dapat menghasilkan karakteristik
mikroenkapsulasi minyak ikan yang lebih baik. Komposisi tiga bahan pakan
sebagai penyalut mikrokapsul dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi bahan penyalut dan kandungan zat makanan masing-masing

perlakuan (%)
Bahan Pakan Perlakuan
A B € D
Tepung daging 32.80 32.80 32.80 61.60
Dedak halus - 1.60 - 11.20
Jagung giling 0.96 - - -
Bungkil kelapa - - 1.28 720
Bungkil kedelai 46.24 45.60 4592 -
Total 80 80 80 80
Kandungan zat makanan
Lemak Kasar (%) 4.97 5.14 4.98 10.19
Protein Kasar (%) 36.06 35.94 36.06 34.31
Serat Kasar (%) 7.62 7.60 7.69 4.65
BETN (%) 10.39 10.40 10.35 12.54
Karbohidrat (%) 18.01 18.00 18.04 17.18
Abu (%) 20.96 20.94 20.93 18.34
Imbangan KH : Protein b2 122 b2 2

Keterangan: A = Tepung daging + Bungkil Kedelai + Jagung
B = Tepung daging + Dedak Halus + Bungkil Kedelai
C = Tepung daging + Bungkil Kedelai + Bungkil Kelapa
D = Tepung daging + Dedak Halus + Bungkil Kelapa
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Dalam proses mikroenkapsulasi minyak ikan menggunakan imbangan
minyak dan bahan penyalut 1 : 4 dengan 2.5% emulsifier dari berat minyak ikan.
2. Rancangan Penelitian

Rancangan percobaan digunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
menurut Steel dan Torrie (1993) dengan empat macam perlakuan dan tiga
ulangan. Perlakuan dibedakan berdasarkan komposisi tiga macam bahan pakan
sebagai bahan penyalut, keempat macam perlakuan tersebut adalah : Tepung
daging .bungkil kedelai dan jagung (Perlakuan A), Tepung daging, bungkil
kedelai dan Dedak Halus (B), Tepung daging, bungkil kedelai dan bungkil kelapa
(C), Tepung daging, dedak halus dan bungkil kelapa (D).

Data hasil percobaan dianalisis dengan analisis sidik ragam (Anova), jika
ada perbedaan nyata antar perlakuan dilakukan uji lanjut dengan Duncan Multiple
Range Test.

3. Parameter yang diukur
a. Kadar minyak tidak terkapsul (Wanasundara dan Shahidi, 1995)

Ditimbang sampel mikrokapsul sebanyak 1 — 3 g (a), dibungkus dengan
kertas saring dan diikat dengan tali bebas lemak, kemudian dicuci dengan heksan
sebanyak 20 ml selama | menit dan ditimbang dalam labu lemak yang diketahui
bobotnya (b). Pencucian tersebut diulang sampai 3 kali. Heksan yang ada dalam
labu didestilasi, sedangkan sampel dalam kertas saring dikeringkan dalam oven
dan digunakan untuk analisa kadar minyak terkapsul. Labu lemak setelah
didestilasi selanjutnya dikeringkan dalam oven 105" selama 3 jam (sampai berat
tetap), kemudian didinginkan dalam desikator dan setelah dingin ditimbang (c).

Minyak tidak terkapsul :c—b x 100%

a
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Berdasarkan prosedur kerja diatas diasumsikan bahwa kadar minyak tidak
terkapsul yang ada dalam sampel akan tercuci dengan heksan sewaktu pencucian.
Minyak tersebut bercampur dengan heksan dalam labu lemak. Selisih berat labu
akhir setelah destilasi lemak dengan berat labu awal merupakan jumlah kadar
minyak yang tidak terkapsul per jumlah sampel yang digunakan. Sampel yang
berada dalam kertas saring merupakan sampel yang berisi kadar minyak terkapsul.
Untuk mengetahui berapa jumlah kadar minyak terkapsul tersebut dilakukan
ektraksi kadar minyak terkapsul dalam sampel dengan metode soxhlet.

b. Kadar minyak terkapsul dengan metode soxhlet (AOAC, 1984)

Labu lemak dikeringkan dalam oven 105° dan didinginkan dalam
desikator kemudian ditimbang, sampel yang akan diekstaraksi (sampel yang telah
dicuci dengan heksan pada analisa kadar minyak tidak terkapsul) dimasukan ke
dalam alat soxhlet dan diektrak dengan heksan sebagai pelarut selama 6 jam.
Proses eksraksi yang ditandai dengan heksan pada soxhlet sudah jernih, pelarut
didestraksi dan kemudian labu lemak dikeringkan dalam oven selama 3 jam (berat
tetap), kemudian labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Kadar
minyak terkapsul dapat dihitung dengan cara sebagai berikut :

Minyak terkapsul (%) : Berat labu akhir — Berat labu awal x 100%
Berat sample

¢. Kadar minyak total

Penghitungan kadar minyak total dihitung dari penjumlahan minyak yang
berada dalam mikrokapsul atau jumlah minyak terkapsul dan jumlah kadar
minyak tidak terkapsul dengan rumus sebagai berikut :

Minyak total (%) : Minyak terkapsul + Minyak tidak terkapsul
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d. Efisiensi enkapsulasi (Lin et al., 1995)

Efisiensi enkapsulasi (%) ditentukan dengan membandingkan jumlah
minyak yang berada dalam mikrokapsul atau jumlah minyak terkapsul dengan
kandungan minyak dan kadar lemak dari bahan penyalut yang digunakan atau
dengan rumus :

Efisiensi enkapsulasi (%) : Kadar minyak terkapsul x total padatan x 100
Minyak + lemak bahan penyalut

4. Prosedur Kerja

Prosedur kerja di awali dengan pembuatan mikrokapsul yaitu minyak ikan
ditimbang 20 gram dan ditambahkan lesitin kedele sebagai emulsifier sebesar
2.5% dari minyak ikan, kemudian diaduk selama + 15 menit pada kondisi suhu
40°C-50°C. Bahan penyalut dan minyak ikan dicampur dan selanjutnya
dihomogenisasi selama 10 menit, kemudian campur minyak ikan dan bahan
penyalut, lalu dikeringkan dengan pengering semprot. Lakukan analisa terhadap
variabel yang diukur ( Kadar minyak terkapsul, minyak tidak terkapsul, minyak
total dan efisiensi enkapsulasi). Apabila data hasil percobaan analisis sidik ragam
(Anova) terdapat perbedaan nyata antara perlakuan, maka dilakukan uji lanjut

dengan uji Duncan Multiple Range Test.
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Campuran bahan
penyalut

Pelarut
Air 100 ml |

Diaduk selama 15 menit
Suhu 40-50°C

Minyak ikan (20 g) +

Emulsifier (0.5 g)

Diaduk selama 15 menit
suhu 40-50°C

N

dicampur

v

Z/

Homogenisasi selama 10 menit,
10.000 rpm

7

Dikeringkan dengan spray dryer (pengering semprot)

A

Analisis produk kadar minyak tidak terkapsul, minyak terkapsul, minyak
total dan efisiensi enkapsulasi.

Gambar 1. Prosedur kerja pembuatan mikrokapsul berdasarkan formulasi
imbangan karbohidrat dan protein dalam bahan penyalut.

3.3. Tempat Dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di laboratorium Non Ruminansia Fakultas Peternakan

Universitas Andalas Padang, laboratorium pilof plant SEAFAST Institut Pertanian

Bogor. Laboratorium Kopertis X (Sumbar-Riau-Jambi), Dari bulan Juni 2008

Sampai September 2008.
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BAB 1V
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Pengaruh tiga macam bahan pakan sebagai bahan penyalut dalam proses
mikroenkapsulasi minyak ikan terhadap kadar minyak terkapsul

Kadar minyak terkapsul berarti jumlah kandungan minyak yang terdapat
dalam mikrokapsul atau jumlah minyak yang dapat diperangkap oleh bahan penyalut.
Pengaruh tiga macam bahan pakan sebagai bahan penyalut dalam proses
mikroekapsulasi minyak ikan terhadap kadar minyak terkapsul dari hasil penelitian
ini dapat dilihat pada Tabel 5 dibawah ini.

Tabel 5. Karakteristik mikrokapsul terhadap minyak terkapsul

Perlakuan Kadar minyak terkapsul
1 (%)
A 10.65
B 10.56
C 10.33
D 12.97

Keterangan: Hasil analisa menunjukan perlakuan berbeda tidak nyata terhadap kadar
minyak terkapsul.

Dari Tabel 5 dapat diamati bahwa jumlah minyak terkapsul yang diperoleh
dalam penelitian ini berkisar antara 10.33 — 12.97%. Hasil analisis statistik
menunjukan bahwa pengaruh campuran bahan penyalut adalah berbeda tidak nyata
terhadap kadar minyak terkapsul. Campuran tepung daging, dedak halus dan bungkil
kelapa (Perlakuan D) menghasilkan kadar minyak terkapsul paling tinggi yaitu
12.97% sedangkan kadar minyak terkapsul paling rendah diperoleh dari bahan
penyalut campuran antara tepung daging, bungkil kedelai dan bungkil kelapa

(Perlakuan C) yaitu 10.33%.
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Pada perlakuan yang memanfaatkan bungkil kedelai (perlakuan A, B, dan C)

menyebabkan kadar minyak terkapsul lebih rendah (Tabel 5). Hal ini disebabkan
penggunaan bungkil kedelai yang tinggi dan rendahnya kandungan nutrisi bungkil
kedelai yang digunakan. Penggunaan bungkil kedelai 50% dalam formulasi bahan
penyalut dengan kandungan nutrisi yang rendah (kadar abu 25.70% dan SK 12.41%),
mempengaruhi kemampuan bungkil kedelai tersebut untuk memerangkap minyak
ikan sehingga menyebabkan karakteristik mikrokapsul yang dihasilkan kurang baik.
Hal ini berbanding terbalik dengan penelitian sebelumnya (Montesqrit 2007) dimana
bungkil kedele dapat membantu untuk memerangkap minyak ikan sehingga
menghasilkan karakteristik mikrokapsul lebih baik, dalam penelitian tersebut
penggunaan bungkil kedele sebesar 23% dalam komposisi bahan penyusun bahan
penyalut dengan kandungan abu 6.14% dapat menghasilkan karakteristik
mikrokapsul lebih baik.

Tingginya penggunaan tepung daging dalam komposisi bahan pakan dapat
mempengaruhi tingginya kandungan lemak dari zat makanan. Penggunaan tepung
daging yang lebih tinggi pada perlakuan D sebesar 60.61% mempengaruhi kandungan
lemak yang tinggi serta kandungan serat kasar yang lebih rendah pada perlakuan
tersebut dibandingkan dengan perlakuan A, B dan C yang sama komposisi tepung
dagingnya sebesar 32.80%. Kandungan lemak yang tinggi membantu mempermudah
minyak ikan untuk disaluti oleh bahan penyalut, sedangkan jika kandungan serat
kasar tinggi menunjukkan banyak komponen karbohidrat tersebut yang sukar larut

dalam air sehingga mengganggu emulsi antara minyak ikan dan bahan penyalut
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sebagai akibatnya membuat minyak ikan tersebut tidak diperangkap oleh bahan
penyalut dan menurunkan kadar minyak terkapsul.

Dibandingkan dengan penelitian Syahrul (2009) yang menggunakan kombinasi
dua macam bahan pakan sebagai bahan penyalut dalam proses miroenkapsulasi
minyak ikan dengan kombinasi tepung daging dan dedak halus serta kombinasi
tepung daging dan bungkil kelapa dapat menghasilkan karakteristik minyak terkapsul
lebih baik yaitu 22.60% dan 22.04% dari dua perlakuan tersebut. Sementara pada
penelitian ini dengan menggunakan kombinasi tiga macam bahan penyalut pada
campuran tepung daging, dedak halus dan bungkil kelapa (Perlakuan D)
menghasilkan karakteristik minyak terkapsul yang lebih rendah dibandingkan
perlakuan tersebut yang hanya sebesar 12.97%. Hal ini disebabkan dengan
penggunaan dua macam bahan pakan dapat mengikat minyak ikan lebih kuat
sehingga kadar minyak terkapsul lebih tinggi, akan tetapi pada kombinasi tiga macam
bahan penyalut mempengaruhi kemampuan bahan penyalut untuk memerangkap
minyak ikan yang disebabkan oleh terjadinya perebutan antara bahan penyalut untuk
berikatan dengan minyak ikan dan sebagian dari bahan penyalut tidak bergabung
dengan minyak, sehingga sewaktu dilakukan pengeringan jumlah minyak yang dapat
disaluti menjadi berkurang hingga berakibat pada rendahnya kadar minyak yang
terkapsul.

Dedak dan bungkil kelapa merupakan bahan yang bersifat lipofilik, hal ini
didukung dengan kandungan lemaknya yang tinggi sehingga mereka menyukai lemak
dan juga dedak padi mempunyai kemampuan untuk menyerap lemak dan air dengan

baik. Adanya sifat lipofilik dari kedua bahan tersebut menyebabkan banyak minyak
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yang terkapsulkan. Menurut Kenyon (1992) bahan yang bersifat lipofilik dalam

proses mikroenkapsulasi dapat meningkatkan kestabilan emulsi dan minyak yang
terkapsulkan lebih tinggi.

B. Pengaruh tiga macam bahan pakan sebagai bahan penyalut dalam proses
mikroenkapsulasi minyak ikan terhadap kadar minyak tidak terkapsul.

Minyak tidak terkapsul merupakan minyak yang terdapat pada permukaan
mikrokapsul. Minyak tidak terkapsul akan mudah mengalami kerusakan, baik oleh
panas selama proses mikroenkapsulasi berlangsung atau karena teroksidasi oleh
udara. Pengaruh tiga macam bahan pakan sebagai bahan penyalut dalam proses
mikroekapsulasi minyak ikan terhadap kadar minyak terkapsul dari hasil penelitian
ini dapat dilihat pada Tabel 6 dibawah ini.

Tabel 6. Karakteristik mikrokapsul terhadap minyak tidak terkapsul

Perlakuan Kadar minyak tidak terkapsul
(%)
A 2.89
B 3.53
C 3.08
D 4.96

Keterangan: Hasil analisa menunjukan perlakuan berbeda tidak nyata terhadap kadar
minyak tidak terkapsul.

Pada Tabel 6 hasil analisis statistik menunjukkan bahwa pengaruh campuran
tiga macam bahan pakan sebagai penyalut dalam mikrokapsul berbeda tidak nyata
terhadap kadar minyak tidak terkapsul. Campuran tepung daging, dedak halus dan
bungkil kelapa (Perlakuan D) menghasilkan kadar minyak tidak terkapsul paling
tinggi yaitu 4.96% sedangkan minyak tidak terkapsul yang paling rendah pada
(Perlakuan A) dengan kombinasi tepung daging, bungkil kedelai dan jagung giling

yaitu 2.89%. Dari data tersebut menunjukkan bahwa campuran pada tepung daging,




dedak halus dan bungkil kelapa lebih baik dari campuran tepung daging, bungkil
kedelai dan jagung giling sebagai bahan penyalut pada proses mikroenkasulasi
minyak ikan.

Perlakuan kombinasi tiga macam bahan pakan yang digunakan sebagai bahan
penyalut dalam proses mikroenkapsulasi minyak ikan diperoleh hasil berbeda tidak
nyata terhadap karakteristik kadar minyak tidak terkapsul. Hasil ini juga sebanding
dengan penelitian Syahrul (2009) yang menggunakan kombinasi dua macam bahan
pakan sebagai bahan penyalut dalam proses mikroenkapsulasi minyak ikan juga
menunjukan hasil analisa statistik yang tidak jauh berbeda terhadap minyak tidak
terkapsul.

Kadar minyak tidak terkapsul diperoleh lebih rendah, hal ini disebabkan oleh
karena minyak tidak mengalami kontak langsung dengan panas sehingga lebih
banyak minyak yang dapat terlindungi atau terkapsulkan oleh bahan penyalut.
Menurut Anandaraman dan Reineccius (1987) kandungan minyak tidak terkapsul
rendah menguntungkan karena mikrokapsul lebih stabil untuk penyimpanan,
sebaliknya Barrow (2005) menyatakan untuk kadar minyak tidak terkapsul yang
tinggi tidak menguntungkan karena mikrokapsul tersebut lebih mudah teroksidasi dan
dapat menyebabkan bau amis. Rendah dan tidak berbeda nyatanya perlakuan terhadap
kadar minyak tidak terkapsul juga diperoleh pada penelitian Montesgrit (2007)
dengan menggunakan kombinasi bahan pakan berupa dedak gandum, tepung daging

dan tulang dan bungkil kedele dalam mikroenkapsulasi minyak ikan.
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C. Pengaruh tiga macam bahan pakan sebagai bahan penyalut dalam proses
mikroenkapsulasi minyak ikan terhadap kadar minyak total.

Pengaruh tiga macam bahan pakan sebagai bahan penyalut dalam proses
mikroekapsulasi minyak ikan terhadap kadar minyak total dari hasil penelitian ini
dapat dilihat pada Tabel 7 dibawah ini.

Tabel 7. Karakteristik mikrokapsul terhadap minyak total

Perlakuan Kadar minyak total
(%)
A 13.54°
B 14.09°
€ 13.41°
D 17.93*

Keterangan: Hasil analisa menunjukan superskrip perlakuan berbeda sangat nyata
(P<0.01) terhadap kadar minyak total.

Pada Tabel 7 hasil analisis statistik menunjukkan bahwa pengaruh campuran
tiga macam bahan pakan sebagai penyalut dalam mikrokapsul berbeda sangat nyata
(P<0.01) terhadap kadar minyak total. Campuran tepung daging, dedak halus dan
bungkil kelapa (Perlakuan D) menghasilkan kadar minyak total paling tinggi yaitu
17.93%. Kadar minyak total paling rendah diperoleh pada perlakuan C yaitu
campuran tepung daging, bungkil kedelai dan bungkil kelapa 13.41%. Dari data
tersebut menunjukan bahwa penggunaan bahan penyalut tepung daging, dedak halus
dan bungkil kelapa lebih baik dari pada tepung daging, bungkil kedelai dan bungkil
kelapa.

Hasil uji jarak berganda Duncan Multiple Range Test menunjukkan kadar
minyak total mikrokapsul pada perlakukan D berbeda sangat nyata (P<0.01) paling

tinggi yaitu 17.93% terhadap perlakuan A, perlakuan B dan perlakuan C.

28




Tingginya kadar minyak total pada perlakuan D disebabkan karena tingginya

kandungan LK ransum perlakuan sebesar 10.19% dari kombinasi tepung daging
(61.60 gr), dedak halus (11.20 gr) dan bungkil kelapa (7.20 gr) jika dibandingkan
perlakuan A dengan kandungan LK ransum perlakuan sebesar 4.97% dari kombinasi
tepung daging (32.80 gr), jagung giling (0.96 gr) dan bungkil kedele (46.24 gr),
perlakuan B dengan kandungan LK ransum perlakuan sebesar 5.14% dari kombinasi
tepung daging (32.80 gr), dedak halus (1.60 gr) dan bungkil kedele (45.60 gr) serta
perlakuan C dengan kandungan LK ransum perlakuan sebesar 4.98% dari kombinasi
tepung daging (32.80 gr), bungkil kelapa (1.28 gr) dan bungkil kedele (45.92 gr).
Dari pernyataan diatas disimpulkan bahwa kandungan zat makanan dari bahan
penyalut yang berbeda mempengaruhi kadar minyak total dalam proses
mikroenkapsulasi minyak ikan.

D. Pengaruh tiga macam bahan pakan sebagai bahan penyalut dalam proses
mikroenkapsulasi minyak ikan terhadap efisiensi enkapsulasi

Pengaruh tiga macam bahan pakan sebagai bahan penyalut dalam proses
mikroekapsulasi minyak ikan terhadap kadar minyak terkapsul dari hasil penelitian
ini dapat dilihat pada Tabel 8 dibawah ini.

Tabel 8. Karakteristik mikrokapsul terhadap efisiensi enkapsulasi
Perlakuan Efisiensi enkapsulasi

(%)
42.64
42.02
41.36
42.95
Keterangan: Hasil analisa menunjukan perlakuan berbeda tidak nyata terhadap kadar

efisiensi enkapsulasi.

Caow>
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Pada Tabel 8 hasil analisis statistik menunjukkan bahwa pengaruh campuran
tiga macam bahan pakan sebagai penyalut dalam mikrokapsul berbeda tidak nyata
terhadap efisiensi enkapsulasi. Campuran tepung daging, dedak halus dan bungkil
kelapa (Perlakuan D) memberikan efisiensi enkapsulasi paling tinggi yaitu 42.95%,
sedangkan efesiensi enkapsulasi paling rendah diperoleh dengan campuran tepung
daging, bungkil kedelai dan bungkil kelapa (Perlakuan C) yaitu 41.36%.

Tingginya efisiensi enkapsulasi pada perlakuan D disebabkan oleh
kemampuan kombinasi antara tepung daging, dedak halus dan bungkil kelapa untuk
menyerap minyak lebih baik bila dibandingkan dengan perlakuan A, B dan C. Selain
itu kombinasi dari tepung daging, dedak halus dan bungkil kelapa memiliki
kandungan lemak yang tinggi sehingga lemak yang terserap menjadi lebih tinggi,
sesuai dengan (Lin ef al., 1995) menyatakan bahwa semakin banyak minyak yang
terlindungi oleh bahan penyalut maka semakin tinggi nilai efisiensi enkapsulasi yang
didapat. Matsuno dan Imagi (1991) menambahkan mikrokapsul dengan nilai efisiensi
enkapsulasi yang tinggi akan terlindungi dari oksidasi dan mempunyai daya simpan

yang lebih lama.

30




BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Campuran tepung daging, dedak halus dan bungkil kelapa sebagai tiga
kombinasi bahan penyalut dalam proses mikroenkapsulasi minyak ikan tidak
mempengaruhi karakteristik mikrokapsul.
B. Saran

Dari penelitian ini disarankan dalam pembuatan mikrokapsul minyak ikan
sebaiknya menggunakan kombinasi dua macam bahan pakan sebagai bahan penyalut
pada proses mikroenkapsulasi minyak ikan dan selanjutnya untuk diaplikasikan ke

ternak.
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Tabel sidik ragam

Sumber Derajat  Jumlah  Kuadrat F Hitung F Tabel
Keragaman bebas Kuadrat tengah 0.05 0.01
Perlakuan 3 7.92 2.64 0.96™ 4.07 7.59
Sisa 8 22.04 2.76
Total 11 29.96

Keterangan : ns = Berbeda tidak nyata (P>0.05)
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Lampiran 2 : Analisis ragam untuk kadar minyak terkapsul mikroenkapsulasi
minyak ikan menggunakan komposisi tiga macam bahan pakan

sebagai bahan penyalut.
Perlakuan

Ulangan A B % D Total
1 9.33 9.39 10.35 13.21 42.28
2 11.22 11.66 8.87 12.94 44.69
3 11.39 10.64 11.77 1573 46.55
Jumlah 31.94 31.69 30.99 38.90 133.52

Rata-rata 10.65 10.56 10.33 12.97

+12.75) — 1485.62

FK =(133.52)°
12
= 1485.62
JKT =(933)+.........
=821
JKP =(31.94+.......
=449795 — 1485.62
3
=13.75
JKS =2320- 1305
=9.5]
KTP =1375
3
=457
KTS =951
8
=1.19
Fhit =3.84

+(38.90)" - 1485.62
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Tabel Sidik Ragam

Sumber Derajat  Jumlah  Kuadrat F Hitung F Tabel
Keragaman bebas Kuadrat  tengah 0.05 0.01
Perlakuan 3 13.70 457 3.84"™ 4.07 7.59
Sisa 8 9.51 1.19
Total 11 23.21

Keterangan : ns = Berbeda tidak nyata (P>0.05)
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Lampiran 3 :  Analisis ragam untuk kadar minyak total mikroenkapsulasi
minyak ikan menggunakan komposisi tiga macam bahan pakan

sebagai bahan penyalut.
Perlakuan
Ulangan A B C D Total
1 14.63 14.52 13.61 18.86 61.62
2 14.23 15.03 13.34 17.53 60.13
3 11.74 12,72 13.28 17.39 55.13
Jumlah 40.60 42.26 4023 53.78 176.87
Rata-rata 13.53 14.09 13.41 17.93
FK =(176.87)
12
=2606.92
JKT =(14.63+....c0nen. +17.39)* — 2606.92
=50.65
JKP  =(40.60)+.......... +(53.78)" — 2606.92
3
=7945.01 - 2606.92
3
=41.42
JKS =50.65-4142
=923
KTP =4142
3
=13.81
KTS =923
8
=1.15
Fhit =11.96
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Tabel Sidik Ragam

Sumber Derajat  Jumlah  Kuadrat F Hitung F Tabel
Keragaman bebas Kuadrat tengah 0.05 0.01
Perlakuan 3 41.42 13.81 11.96*%* 4.07 1.59
Sisa 8 9.23 1.15
Total 11 50.65

Keterangan : ** = Berbeda sangat nyata (P<0.01)

Uji lanjut (DMRT)
SE Perlakuan = g
T
4
=0.53
LSR =SE x SSR
Tabel SSR Signifikan 5% dan 1%
Perlakuan SSR LSR
0.05 0.01 0.05 0.01
2 3.26 4.74 1.75 2.54
3 3.39 5.00 1.82 2.68
4 3.47 5.14 1.86 2.76

Urutan nilai rata-rata dari yang terbesar sampai yang terkecil.
Da Bb Ab Cb
17.93 14.09 13.53 13.41
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Pengujian nilai tengah

Perbandingan Selisih LSR Kesimpulan
0.05 0.01
DB 3.84 1.75 2.54 "
DA 4.39 1.82 2.68 -
DC 4.52 1.86 2.76 il
BA 0.56 175 2.54 ns
BC 0.68 1.82 2.68 ns
AC 0.12 1.86 2.76 ns

Keterangan : ** = Berbeda sangat nyata (P<0.01)
ns = Berbeda tidak nyata (P>0.05)
Superskrip : D* B® A® c®
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Lampiran 4 : Analisis ragam efisiensi enkapsulasi minyak ikan menggunakan
komposisi tiga macam bahan pakan sebagai bahan penyalut.

Perlakuan
Ulangan A B C D Total
1 37.36 37.35 41.44 43.76 159.91
‘. 44.93 46.38 35.51 42.86 169.69
3 45.61 42.32 47.12 42.23 177.29
Jumlah 127.91 126.05 124.07 128.85 506.88
Rata-rata 42.64 42.02 41.36 42.95
FK  =(506.88)°
12
=21410.58
KT =@736/+....0..... +(42.23)* — 21410.58
=155.90
Xp =Afisht. +(128.85)* — 21410.58
3
=64245.17  — 21410.58
3
=448
JKS =155.90 — 4.48
=151.42
KTP =448
3
=1.49
KTS =151.42
8
=18.93
Fhit =0.08

44




Tabel Sidik Ragam

Sumber Derajat  Jumlah  Kuadrat F Hitung F Tabel
Keragaman bebas Kuadrat  tengah 0.05 0.01
Perlakuan 3 4.48 1.49 0.08" 4.07 7.59
Sisa 8 151.42 18.93
Total 11 155.90

Keterangan : ns = Berbeda tidak nyata (P>0.05)
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/«a e LABORATORIUM KOPERTIS WILAYAH X
L4}z / (Sumatera Barat, Riau, Jambi dan Kepuluan Riau)

Hasil Analisa

JI. Khatib Sulaiman Telp (0751) 7056737 Padang Kode Pos — 25137

Sampel Mikrokapsul Minyak lkan
A.n : Isnadi Wardana / Mhs Univ. Andalas
Nomor 252 010/ LB/2009
No. [ Sampel Minyak Minyak Tidak | Minyak Total
Terkapsul Terkapsul

1. Al 9.33 5.30 14.63
2] A2 11.22 3.01 14.23
3. A3 11.39 0.36 11.74
Rata-rata 10.65 2.89 13.53
4. Bl 9.39 5.13 14.52
5. B2 11.66 3.37 15.03
6. B3 10.64 2.08 12.72
Rata-rata 10.56 3.53 14.09
T Cl1 10.35 3.26 13.61
8. C2 8.87 4.46 13.34
9. C3 11.77 1.51 13.28
Rata-rata 10.33 3.08 13.41
10. D1 13.21 5.66 18.86
11. D2 12.94 4.59 17.53
12. D3 12.75 4.64 17.39
Rata-rata 12.97 4.96 17.93

Padang, 3 Juni 2009
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