
 

Abstrak 

 

Mikroenkapsulasi merupakan teknologi menyalut bahan inti yang digunakan sebagai 

teknik perlindungan bahan inti dari pengaruh lingkungan, meningkatkan stabilitasnya, 

menutupi bau dan rasa, dan juga dapat mempertahankan sifat asli dari bahan inti yang 

dienkapsulasi. Dari beberapa penelitian bahan alam memiliki kelemahan dalam 

stabilitas penyimpanannya sehingga mikroenkapsulasi dapat menjadi pilihan untuk 

mejaga setabilitasnya. Metode pembuatan mikroenkapsulasi dibedakan menjadi 

beberapa proses secara Kimia, Fisika-Kimia dan Fisika. Artikel ini dibuat menggunakan 

metode dan referensi yang didapat dari beberapa database dan instrumen pencarian 

secara online yang diterbitkan secara nasional dan internasional. Referensi yang 

didapatkan berasal dari database elektronik seperti google scholar, sciendirect, MDPI, 

NCBI dari tahun 2007-2020. Artikel ini akan membahas stabilitas dari bahan alam yang 

dibuat ke dalam bentuk mikroenkapsulasi. Dari beberapa penelitian menggunakan 

bahan inti yang berasal dari bahan alam membuktikan bahwa mikroenkapsulasi dapat 

membantu bahan inti tersebut menjadi lebih stabil dalam penyimpanan, menjaga umur 

simpan dari bahan inti menjadi lebih lama dan dapat mempertahankan aktivitas dari 

bahan inti tersebut. Mikroenkapsulasi dapat menjadi pilihan untuk menjaga stabilitas 

dari bahan alam. 
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Pendahuluan 

 

Mikroenkapsulasi telah didefinisikan sebagai teknologi perlindungan bahan padat, cair 

dan gas dalam kapsul kecil yang melepaskan isinya dengan kecepatan terkontrol 

selama periode waktu yang lama(1). Mikroenkapsulasi juga dapat digunakan untuk 

membantu pelepasan senyawa aktif seperti polifenol, mikronutrien, enzim, antioksidan, 

obat-obatan dan nutraceuticals di tempat yang ditargetkan dan juga untuk 

meningkatkan efektivitasnya(2). Selain itu, penggunaan pelapis polimer dalam 

mikroenkapsulasi mempertahankan berbagai karakteristik fisikokimia senyawa inti 

terlindungi, termasuk sifat kelembaban dan umur simpannya(3). Bahan dinding / polimer 

yang digunakan dalam proses enkapsulasi harus memiliki stabilitas tinggi, aktivitas 

pengemulsi tinggi dan kecenderungan untuk membentuk jaringan yang baik, sehingga 

mencegah terjadinya pemisahan material inti selama pemrosesan(4).  

  

Teknologi mikroenkapsulasi membentuk membran di sekitar bahan inti yang melindungi 

dari cahaya, kelembaban, pH, dan panas. Ini biasanya digunakan untuk mengendalikan 

pelepasan komponen bioaktif dalam makanan fungsional dan digunakan juga di industri 

farmasi dengan beberapa penelitian telah melaporkan tentang efek mikroenkapsulasi 

pada stabilitas komponen bioaktif. Contohnya termasuk enkapsulasi likopen, karotenoid 

dan kurkumin(5)(6)(7). 

  

Teknik ini dapat mencegah kerusakan senyawa inti oleh faktor lingkungan dan juga 

dapat meningkatkan bioavailabilitasnya. Ini juga dapat digunakan untuk meningkatkan 

umur simpan produk akhir, mengurangi penguapan, dekomposisi atau reaksi dengan 

bahan makanan lainnya selama pembuatan, dan dapat mengontrol pelepasan senyawa 

aktif / inti dalam industri makanan dan farmasi(8). Mikroenkapsulasi juga banyak 

digunakan untuk meningkatkan stabilitas dan ketersediaan hayati senyawa bioaktif(9). 

  

Mikroenkapsulasi menjadi salah satu teknik yang digunakan untuk melapisi atau 

menyegel bahan selama pemrosesan zat inti. Lebih lanjut, pendekatan ini mungkin 

berguna untuk melindungi senyawa yang sensitif terhadap lingkungan(10). Salah satu 

cara yang dapat meningkatkan keberlanjutan senyawa sensitif adalah 

mikroenkapsulasi(8). Dinding atau pelapis menyediakan penghalang fisik yang 

mencegah difusi molekul dan reaksi kimia sehingga dapat meningkatkan stabilitas 

senyawa yang dienkapsulasi(11).  

  

Selain itu metode atau teknik enkapsulasi juga dapat membantu meningkatkan 

penyerapan zat aktif (slow release) pada saat masuk ke dalam jaringan tubuh sehingga 

fungsi zat aktif atau zat inti tersebut dapat diserap secara maksimal dalam tubuh(12).  

  

Tujuan dari tinjauan ini adalah untuk mengumpulkan informasi tentang penerapan 

sistem mikroenkapsulasi dari bahan alam. Karena dari beberapa penelitian ditemukan 

preparasi dari bahan alami dapat meningkatkan stabilitasnya dan memperpanjang umur 

simpannya. Karena diketahui kurangnya stabilitas dari bahan alam dalam 

penyimpanan. 
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Metode 

 

Dalam artikel tinjauan yang dibuat ini penulis menggunakan beberapa referensi yang 

didapatkan dari database dan dengan instrumen pencarian online yang diterbitkan 

secara nasional dan internasional. Referensi yang didapatkan berasal dari database 

elektronik seperti google scholar, sciendirect, MDPI, NCBI dari tahun 2007-2020 

menggunakan kata kunci “stabilitas mikroenkapsulasi” “mikroenkapsulasi dari bahan 

alam”. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Metode Pembuatan Mikroenkapsulasi 

  

Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi kualitas dari pembuatan mikrokapsul, antara 

lain teknik persiapan, jenis bahan inti, dan jenis penyalut yang akan digunakan(13). 

Mikroenkapsulasi memiliki beberapa metode dalam pembuatannya yang bisa 

disesuaikan dengan bahan atau zat yang akan dilakukan enkapsulasi sesuai dengan 

karakteristiknya. Berikut adalah beberapa metode pembuatan mikroenkapsulasi, 

metode pembuatannya dibedakan menjadi beberapa proses secara Kimia, Fisika-Kimia 

dan Fisika, disajikan dalam Tabel 1. 

 

Tabel 1. Metode Pembuatan Mikroenkapsulasi(14) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Stabilitas Bahan Alam Yang di Mikroenkapsulasi  

  

Mikroenkapsulasi dilakukan pada beberapa bahan alami untuk meningkatkan 

stabilitasnya, melindungi dari faktor lingkungan dan juga untuk meningkatkan atau 

menjaga aktivitas nya agar lebih efektif dan stabil. Beberapa bahan alam yang dibuat 

mikroenkapsulsi meliputi bahan alam, metode pembuatan dan polimer yang digunakan 

dapat dilihat pada Tabel 2.  

 

 

 

Proses Kimia Proses Fisika-Kimia Proses Fisika 

Polimerisasi 

Antarmuka 

Koarservasi dan pemisahan 

fase 

Pengeringan semprot dan 

beku 

Polimerisasi in situ Sol-gel enkapsulasi Fluid bed coating 

Polikondensasi Mikroenkapsulasi dibantu CO2 

superkritisi 

Pan coating 

  Penguapan pelarut 
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Tabel 2. Mikroenkapsulasi dari Bahan Alam dan Metode Pembuatannya 

No Bahan Alam Metode Pembuatan Polimer Referensi 

1 Kurkumin Pengeringan semprot, 

pengeringan beku 

Maltodextrin, pati 

jagung yang 

dimodifikasi, gelatin, 

pectin, inulin, tamarin 

gum. 

(15) 

2 Estrak Beras 

Hitam 

pengeringan beku Gelatin, akasia gum, 

kitosan, CMC 

(16) 

3 Ekstrak Polifenol 

Daun Maca 

Pengeringan semprot Maltodextrin, 

polisakarida 

(3) 

4 Ekstrak Saffron Pengeringan semprot, 

pengeringan beku 

Maltodextrin, pectin (8) 

5 Chokeberry Pengeringan semprot Maltodextrin, susu skim (20) 

6 Ekstrak Ulmus 

Davidiana 

Pengeringan semprot Polisakarida  (22) 

7 Ekstrak Sawi Putih Pengeringan semprot Modifikasi pati (23) 

8 Ekstrak Kubis 

Merah 

Pengeringan semprot Modifikasi pati (23) 

9 Ekstrak Etanol 

Spora Kapang 

Oncom Merah 

Pengeringan beku maltodextrin (24) 

10 Ekstrak antosianin 

dari kulit anggur 

Pengeringan semprot, 

pengeringan beku 

- (25) 

11 Likopen dari kulit 

tomat 

Koaservasi, 

pengeringan beku 

Isolat whey protein dan 

gum akasia 

(26) 

12 Antosianin dari 

ekstrak blueberry 

Pengeringan semprot maltodextrin (27) 

13 Fenolat kulit buah 

delima 

Pengeringan semprot maltodextrin (28) 

14 Ekstrak Daun 

Moringa 

stenopetala 

Pengeringan semprot, 

pengeringan beku 

Maltodextrin (29) 

15 Minyak Biji Lada Pengeringan semprot Maltodextrin, gum arab (17) 

16 Minyak Biji Gurum Pengeringan semprot Gum arab, whey 

protein isolat 

(18) 

17 Minyak Ikan Pengeringan semprot Gum Arabic – 

maltodextrin, casein 

pectin - maltodextrin 

(19) 

18 Minyak Lavender  Pengeringan semprot Gum akasia - 

maltodextrin 

(21) 

R. Pratama, Majalah Farmasetika, 6 (3) 2021, 213-222 



Mikroenkapsulasi Pada Ekstrak 

  

Mikropartikel kurkumin dibuat dengan cara pengeringan semprot dan pengeringan beku 

menggunakan beberapa capuran polimer untuk melapisi bahan inti agar diketahui juga 

polimer mana yang efektif sebagai polimer mikroenkapsulasi, hasil efisiensi 

mikroenkapsulasi pengeringan beku secara umum lebih tinggi daripada efisiensi 

pengeringan semprot. Hasil dari stabilitas kurkumin yang dimikroenkapsulasi terbukti 

meningkat dari stabilitas kurkumin yang tidak dimikroenkapsulasi, dilihat dari 

stabilitasnya terhadap suhu tinggi dan dalam kondisi asam(15). Stabilitas kimia kurkumin 

juga dapat meningkat dengan proses mikroenkapsulasi yang dibuat dalam 

mikroemulsi(30). Dalam percobaan lain stabilitas kurkumin juga bertahan dalam 

beberapa bulan ketika dibuat dalam proses mikroenkapsulasi(31). 

  

Ekstrak beras hitam yang dibuat mikroenkapsulasi dengan cara pengeringan beku ini 

juga menggunakan campuran polimer untuk melapisi bahan intinya dan dilihat dari 

hasilnya dapat meningkatkan kandungan antioksidan dan aktivitasnya dalam 

menangkal radikal bebas, dan hasil percobaan stabilitasnya yang stabil dalam kondisi 

penyimpanan dan juga dalam penyimpanan dengan suhu yang tinggi (16).  

  

Proses mikroenkapsulasi ekstrak polifenol daun maca dilakukan menggunakan metode 

pengeringan semprot dengan bantuan campuran polimer, hasil diketahui penggunaan 

campuran dari dua polimer mendapatkan hasil stabilitas ekstrak lebih baik dari yang 

hanya menggunakan satu polimer tunggal. Dilihat dari hasil evaluasi mikroenkapsulasi 

menjadikan zat inti lebih stabil dalam kondisi suhu tinggi dalam masa periode 

penyimpanan(3) . 
  

Pada pembuatan mikroenkapsulasi ekstrak saffron menggunakan metode pengeringan 

beku dan pengeringan semprot ini juga menggunakan campuran polimer dan 

menghasilkan stabilitas yang dapat ditingkatkan seperti umur simpan produk jadi jika 

dibandingkan dengan bentuk ekstraknya. Didapatkan hasil yang dilakukan 

menggunakan metode pengeringan beku memiliki hasil yang lebih baik dari yang 

menggunakan metode pengeringan semprot(8).  

  

Dari hasil yang diperoleh dari mikroenkapsulasi ekstrak chokeberry menggunakan 

teknik pengeringan semprot, stabilitas polifenol chokeberry menunjukkan sifat yang 

lebih baik dibandingan dengan bentuk yang tidak dienkapsulasi. Penggunaan polimer 

pada enkapsulasi disini juga mempengaruhi stabilitas bahan inti menjadi lebih baik(20). 

  

Ekstrak ulmus davidiana tidak stabil pada suhu ekstrim, juga dipengaruhi dengan 

adanya oksigen atau cahaya, yang biasa terjadi selama pemrosesan dan penyimpanan. 

oleh karena itu proses mikroenkapsulasi dilakukan untuk meningkatkan stabilitas 

penyimpanannya. Hasil yang didapatkan bahwa ekstrak yang dibuat kedalam 

mikroenkapsulasi mendapatkan dampak yang signifikan terhadap stabilitasnya ketika 

dalam penyimpanannya(22). 
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Dilakukan proses enkapsulasi dari ekstrak sawi putih dan kubis merah menggunakan 

metode pengeringan semprot dengan bantuan polimer pati yang dimodifikasi. Sebelum 

dienkapsulasi kedua ekstrak tersebut memiliki kelemahan stabilitas terhadap suhu yang 

tinggi. Ketika dilakukan proses enkapsulasi kedua ekstrak tersebut mengalami 

peningkatan stabilitasnya sehingga proses enkapsulasi ini menjadi pilihan untuk 

digunakan(23). 

  

Pada penelitian ekstrak etanol spora kapang oncom merah yang dilakukan 

mikroenkapsulasi, ekstrak etanol spora kapang oncom merah yang dienkapsulasi 

dengan polimer, memiliki hasil stabilitas lebih baik dibandingkan dengan ektrak etanol 

tanpa mikroenkapsulasi pada penyimpanan suhu ruang dan tidak ada penurunan 

aktivitas antioksidan selama penyimpanannya(24). 

  

Mikroenkapsulasi sangat meningkatkan stabilitas dari antosianin ekstrak kulit anggur, 

terutama mikrokapsul yang dibuat dengan metode pengeringan semprot memiliki hasil 

yang paling stabil dalam semua pengujian yang dilakukan(25). 

  

Mikropartikel likopen dari kulit tomat dibuat dengan metode koaservasi kompleks dan 

pengeringan beku menggunakan polimer yang terdiri dari isolat whey protein dan gum 

akasia. Hasil dari penelitian menyebutkan bahwa enkapsulasi ini mendapatkan hasil 

yang stabil dalam penyimpanannya dan meningkatnya aktifitas antioksidan yang 

terkadung setelah dilakukan proses evaluasi(26).  

  

Antosianin dari ekstrak bluberry dibuat mikroenkapsulasi dengan metode pengeringan 

semprot dengan bantuan polimer maltodextrin. Hasil mikroenkapsulasi efektif dalam 

perlindungan selama penyimpanan dibandingkan dengan bahan inti yang tidak 

dienkapsulasi, perbadingan stabilitas dilakukan dengan perlakuan yang sama antara 

bahan inti yang dienkapsulasi dengan bahan inti yang tidak dienkapsulasi(27). 

  

Mikroenkapsulasi fenolat dari kulit buah delima yang dienkapsulasi dan yang tidak 

dienkapsulasi. Metode yang digunakan dengan cara pengeringan semprot. kedua 

bahan inti tersebut disimpan pada suhu 4o C selama 3 bulan untuk mengetahui 

stabilitas penyimpanan mikrokapsul serta untuk mengevaluasi efek perlindungan dari 

bahan pelapis / polimer pada fenolat. Hasil fenolat yang dienkapsulsi menunjukkan 

bahwa mikrokapsul fenolik lebih stabil daripada yang tidak dienkapsulasi(28). 

  

Teknik mikroenkapsulasi pengeringan semprot, pengeringan beku dan jenis bahan 

pelapis telah menunjukkan efek signifikan pada sifat fisik, stabilitas penyimpanan, 

fungsional dari mikroenkapsulasi ekstrak daun moringa stenopetala. Pada stabilitas 

penyimpanan mikroenkapsulat yang dihasilkan dari metode pengeringan semprot 

secara signifikan lebih baik daripada produk yang dihasilkan dengan metode 

pengeringan beku (29). Proses enkapsulasi pengeringan beku lebih menguntungkan 

untuk menjaga senyawa yang peka terhadap panas dan mudah menguap dari 

ketidakstabilan, tetapi biaya pemrosesan relatif tinggi. Sebaliknya, pengeringan semprot 

banyak digunakan untuk mikroenkapsulasi karena pemrosesannya yang ekonomis dan 

penerapannya dapat digunakan dalam skala besar(9).  
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Mikroenkapsulasi Pada Bahan Alam Minyak  

  

Dalam beberapa tahun terakhir, mikroenkapsulasi minyak dalam matriks polimer telah 

digunakan untuk melindunginya dari degradasi oksidatif dan dapat melindungi dari rasa 

yang tidak enak serta bau yang tidak sedap. Sehingga stabilitasnya lebih terjaga dari 

proses oksidasi(32).  

  

Dalam mikroenkapsulasi minyak biji lada proses mikroenkapsulasi dilakukan dengan 

metode pengeringan semprot dengan menggunakan campuran polimer. 

Mikroenkapsulasi terbukti dapat memperbaiki sifat asli dari minyak biji lada yang sangat 

peka terhadap kondisi lingkungan dan juga meningkatkan stabilitas yang signifikan 

minyak biji lada terhadap oksidasi selama penyimpanan dibandingkan dengan minyak 

biji lada yang tidak dibuat mikroenkapsulasi(17). Pembuatan mikroenkapsulasi minyak 

biji gurum juga menggunakan campuran polimer untuk enkapsulasinya dan dilakukan 

menggunakan metode pengeringan semprot. Pembuatan mikroenkapsulasi ini juga 

mampu meningkatkan stabilitas yang lebih baik terhadap oksidasi dari minyak biji 

gurum yang tidak dilakukan mikroenkapsulasi(18). 

  

Pada mikroenkapsulasi minyak ikan dilakukan dengan menggunakan metode 

pengeringan semprot. Diketahui minyak ikan lebih mudah teroksidasi selama dalam 

penyimpanan. Setelah proses enkapsulasi dengan campuran polimer yang digunakan 

didapatkan hasil mikroenkapsulasi dapat meningkatkan stabilitas minyak ikan terhadap 

oksidasi menjadi lebih stabil dalam kondisi penyimpanan sehingga meningkatkan masa 

simpannya(19). 

  

Stabilitas minyak lavender yang dienkapsulasi menggunakan metode pengeringan 

semprot menunjukan stabilitas yang lebih baik dalam proses penyimpanan. Dimana 

diketahui bahwa minyak tersebut tidak hanya tidak stabil dalam penyimpanan tetapi 

juga mudah menguap secara alami. Dengan demikian proses bentuk yang sudah 

dienkapsulasi juga menjadi mudah untuk ditangani. Proses ini dilakukan menggunakan 

polimer campuran yang dapat melindungi komponen minyak yang akan 

dienkapsulasi(21). 

  

Kesimpulan 

  

Mikroenkapsulasi menjadi salah satu cara untuk meningkatkan stabilitas bahan inti 

yang berasal dari bahan alam, meningkatkan masa simpan, sebagai pengontrol 

pelepasan zat inti, dan dapat melidungi aktivitas zat inti dari gangguan eksternal. 

Mikroenkapsulasi juga dapat menjadi pilihan agar zat inti yang terbuat dari bahan alam 

dapat meningkat umur simpannya. Enkapsulasi dibantu oleh penggunaan polimer yang 

mempunyai tujuan atau kegunaan sebagai penyalut dari zat inti juga sebagai zat 

penstabil atau pelindung dari gangguan eksternal zat inti yang tersalut. Sehingga zat inti 

dapat terlindung dan terjaga stabilitasnya. Metode mikroenkapsulasi bisa menjadi 

pilihan untuk digunakan untuk membantu menjaga stabilitas zat inti dari bahan alam. 
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