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Abstract
Noni fruit contains several phytogenic compounds. Different storage times can affect product quality. 
During storage, the quality of noni fruit extract microcapsule products can be maintained and the 
bioactive compounds protected by the microencapsulation method. This study aimed to examine the 
effects of a noni fruit extract microcapsule product with various coatings at different storage times. This 
study used an experimental study with a completely randomized design consisting of 10 treatments 
and 3 replications. Each formulation was stored for 0, 2, and 4 weeks. Observed variables were water 
content, antioxidant activity, and fungal distribution. The microencapsulation process of noni fruit 
extract had a greater impact on water content stability, antioxidant activity, and fungal distribution 
compared to treatments without the microencapsulation process. This product experienced increased 
moisture content, antioxidant activity, and fungal dispersal along with the length of the storage process.

Keywords: Antioxidant activity, Distribution of fungi, Microencapsulation, Noni fruit extract, Water 
content

Lama Penyimpanan Mikrokapsul Ekstrak Buah Mengkudu Terhadap 
Kadar Air, Aktivitas Antioksidan Dan Sebaran Jamur

Abstrak
Buah mengkudu mengandung sejumlah senyawa fitogenik. Lama penyimpanan yang berbeda dapat 
mempengaruhi kualitas produk. Selama penyimpanan berlangsung produk mikrokapsul ekstrak 
buah mengkudu dapat terjaga kualitasnya dan terlindungi senyawa bioaktifnya dengan metode 
mikroenkapsulasi. Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh produk mikrokapsul ekstrak buah 
mengkudu dengan berbagai penyalut pada lama penyimpanan yang berbeda. Penelitian menggunakan 
penelitian experimental dengan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 10 perlakuan 3 ulangan. 
Setiap formulasi dilakukan penyimpanan selama 0, 2, 4 minggu. Peubah yang diamati adalah kadar air, 
aktivitas antioksidan dan sebaran jamur. Proses mikroenkapsulasi ekstrak buah mengkudu memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap kestabilan kadar air, aktivitas antioksidan dan sebaran jamur dibandingkan 
dengan perlakuan yang tidak dilakukan proses mikroenkapsulasi. Produk mengalami peningkatan 
kadar air, aktivitas antioksidan dan sebaran jamur seiring dengan lamanya proses penyimpanan.

Kata Kunci: Aktivitas antioksidan, Sebaran jamur, Mikroenkapsul, Ekstrak buah mengkudu, Kadar 
air 
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1.	 Pendahuluan
Buah mengkudu  merupakan tanaman 

herbal yang memiliki potensi sebagai sumber 
antioksidan seperti senyawa fenolik, dan 
flavonoid yang baik.1 Senyawa antioksidan 
yang berperan dalam buah mengkudu adalah 
n-hexadecanoic acid, squalene, pyridin-3-
carboxamide, oxime, n-(2-trifluoro methyl 
phenyl), dan beta-sitosterol.2 Komponen 
bahan aktif lainnya  adalah antrakuinon, 
alkaloid, flavonoid, acubin, alizarin, tanin, 
dan triterpene. Penyimpanan ekstrak dalam 
jangka waktu yang lama dapat menyebabkan 
bahan aktif  tidak stabil.3 Senyawa antioksidan 
yang terdapat pada ekstrak buah mengkudu 
memiliki karakteristik tidak stabil, bersifat 
sensitif terhadap panas, mudah bereaksi dan 
mudah mengalami oksidasi , sehingga perlu 
dilakukan upaya dalam melindungi senyawa 
tersebut. 

Metode mikroenkapsulasi merupakan 
metode yang dapat melindungi senyawa 
bioaktif dari berbagai pengaruh lingkungan 
sehingga mampu terhindar dari kerusakan, 
meningkatkan stabilitas senyawa dan aman 
selama penyimpanan serta meningkatkan 
nilai biologis.4,5,6,7 Pemilihan bahan penyalut 
merupakan kunci utama dalam menjaga 
stabilitas produk mikrokapsul. Maltodekstrin 
merupakan bahan peyalut yang memiki 
viskositas rendah sehingga mudah larut dalam 
air.8 Gum arab dapat membentuk  emulsi 
stabil yang melindungi senyawa volatil dari 
oksidasi dan penguapan. 9 Gelatin mempunyai 
sifat unik yaitu bisa berubah secara reversibel 
berdasarkan bentuk koloid sebagai bentuk gel, 
dapat mudah mengembang pada air dingin, 
membentuk film & mensugesti viskositas 
zat.10

Mikrokapsul ekstrak buah mengkudu 
diharapkan dapat menjaga stabilitas 
produk selama penyimpanan. Ekstrak buah 
mengkudu yang dimikroenkapsulasi dapat 
digunakan untuk melengkapi kebutuhan 
nutrisi dan meningkatkan fungsi kesehatan 
dengan harapan bioavailabilitas antioksidan 
yang berfungsi optimal di saluran pencernaan. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh lama penyimpanan terhadap kadar 
air, aktivitas antioksidan dan distribusi jamur 

dalam mikrokapsul ekstrak buah mengkudu.  

2.	 Metode
2.1.	 Alat

Timbangan analitik, batang pengaduk, 
loyang, dry oven, rotarty evaporator, cawan 
petri, erlenmeyer, gelas ukur, inkubator, 
jangka sorong, laminar air flow, mikropipet, 
ose, penyaring vakum, pinset, pipet tetes, rak 
tabung reaksi.

 
2.2.	 Bahan

Buah mengkudu diperoleh dari 
Kecamatan Surade, Kabupaten Sukabumi. 
Bahan lainnya yaitu maltodekstrin, gum arab, 
gelatin, aquades. 

2.3.	 Prosedur
Pembuatan mikokapsul dimulai dari 

pengumpulan buah mengkudu yang mateng 
hingga dilakukan proses enkapsulasi dengan 
penyalut.

2.3.1.	Pembuatan Simplisia Buah Mengkudu
Buah mengkudu yang telah matang 

bewarna putih kekuningan, dicuci bersih 
dengan air mengalir, potong-potong tipis 
setebal ± 0,5 cm, kemudian dijemur sampai 
kering. Buah mengkudu yang telah kering 
ditepungkan dan diayak menggunakan ayakan 
mesh  100.11

2.3.2.	Pembuatan Ekstrak Buah Mengkudu
Buah mengkudu yang telah berbentuk 

tepung, dilakukan ekstraksi  menggunakan 
pelarut metanol dengan perbandingan 1:3 
(dengan metode maserasi) dan lama waktu 
maserasi 48 jam. Kemudian  Ekstrak cair 
disaring melalui kertas saring dan dipekatkan 
menggunakan rotary evaporator (Büchi 
R-300) pada suhu 60°C dan kecepatan 40 rpm. 
Selanjutnya ekstrak pekat yang diperoleh, 
disuplementasi 5 ppm CuSO4 dan 40 ppm 
ZnO.12

2.3.3.	Pembuatan Mikroenkapsul13

Ekstrak dan aquades dicampurkan 
dengan perbandingan 1 : 1. Begitu pula 
penyalut maltodextrin, gelatin gum arab, 
ditambahkan aquadest dengan perbandingan 
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1 : 1 dan dicampurkan menggunakan alat 
homogenizer (IKA T25 Germany) selama 30 
menit dengan kecepatan 800 rpm. Ekstrak 
kental dicampurkan dengan berbagai 
penyalut sampai tercampur sempurna. Setelah 
tercampur maka dilakukan pengeringan 
menggunakan metode dry oven dengan suhu 
60°C.14

Produk mikroenkapsulasi ekstrak buah 
mengkudu yang diformulasikan menurut 
tingkat perlakuan diuji stabilitas penyimpanan 
jangka panjang 0, 2, 4 minggu. Penyimpanan 
dilakukan pada suhu ruang yaitu 22-26 °C dan 
untuk setiap perlakuan sampel dimasukkan 
pada plastik. Kadar air, aktivitas antioksidan 
dan distribusi jamur kemudian diuji untuk 
setiap perlakuan. Kadar air produk diuji 
menurut metode Kusmayadi, A.15 

Pengujian aktivitas antijamur 
menggunakan paper disk (diameter 7 mm) 
dengan metode difusi agar. 100 µL suspensi 
jamur dimasukkan ke dalam cawan petri steril 
dan ditambahkan 10 mL media  Sabouraud 
Dextrose Agar (SDA) yang masih cair, lalu 
biarkan media memadat. Kertas cakram steril 
yang telah direndam ekstrak metanol buah 
mengkudu dengan konsentrasi 0,1 g/ml (10%) 
selama 30 menit diletakkan pada media. 
Kertas cakram diletakkan di permukaan 
media dengan pinset dan ditekan dengan 
pelan. Sampel iinkubasi selama 24 jam pada 
suhu 37°C. Ketoconazole 50% merupakan 
kontrol positif dan kontrol negatif adalah 

DMSO  (Dimetil sulfoksida) 2%. Setelah 
24 jam, sampel dilakukan  pengamatan 
jika terlihat zona bening di sekitaran kertas 
cakram, zona bening tersebut menunjukkan 
aktivitas antijamur dan ukur diameter yang 
terbentuk dengan jangka sorong.

Pengujian aktivitas antioksidan 
mikroenkapsul ekstrak buah mengkudu 
dilakukan dengan menggunakan metode 
DPPH (2,2- diphenyl-1-picryhydazyl). 
Aktivitas antioksidan dapat ditunjukkan 
dengan adanya respon perubahan warna 
pada setiap sampel setelah diinkubasi 
dengan DPPH. Ketika semua elektron DPPH 
dalam sampel ekstrak buah mengkudu yang 
dimikroenkapsulasi berpasangan dengan 
elektron, maka sampel berubah warna 
dari ungu tua menjadi kuning muda. Nilai 
absorbansi sampel diukur menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis dengan panjang 
gelombang 514 nm.

Rancangan penelitian menggunkan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdiri dari 
sepuluh perlakuan, tiga ulangan dan di analsis 
statistik dengan uji F serta untuk menguji 
perbedaan antar perlakuan menggunakan uji 
jarak berganda duncan (DMRT).

3.	 Hasil 
3.1.	 Pengaruh Lama Penyimpanan 

Mikrokapsul terhadap Kadar air
Hasil pengujian kadar air pada 

formulasi ekstrak buah mengkudu dengan 

Tabel 1. Rataan persentase Kadar air selama penyimpanan

Lama penyimpanan Perlakuan
P0 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9

( % Kadar air)
0 minggu 6,90 ± 

0,01 a
6,85± 
0,01 a

6,85± 
0,01 a

6,87± 
0,02 a

6,96± 
0,01 a

6,93± 
0,03 a

6,92± 
0,02 a

6,89± 
0,02 a

6,91± 
0,02 a

6,95± 
0,02 a

2 minggu 6,97 ± 
0,01 
cd

6,92± 
0,01 
ab

6,92± 
0,01 
ab

6,90± 
0,03 a

6,98± 
0,02 e

6,98± 
0,01 d

6,94± 
0,01 d

6,03± 
0,00 e

6,04± 
0,01

e

6,05± 
0,05 

e
4 minggu 7,08 ± 

0,02
 cd

6,92± 
0,02 a

6,92± 
0,02 a

6,93± 
0,03 a

7,08± 
0,02 c

7,05± 
0,01 
bc

7,04± 
0,01 b

7,13± 
0,02 d

7,15± 
0,01 
de

7,18± 
0,02 

e
Keterangan:
Huruf superscript yang sama pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang tidak nyata (P<0,05). P0 : 100 % Ekstrak Buah 
Mengkudu (EBM), P1 : 30 % EBM : 70 % Maltodextrin, P2 : 50 % EBM : 50 % Maltodextrin, P3 : 70 % EBM : 30 % Maltodextrin, 
P4 : 30 % EBM : 70 % Gum Arab, P5 : 50 % EBM : 50 % Gum Arab, P6 : 70 % EBM : 30 % Gum Arab, P7 : 30 % EBM : 70 % 
Gelatin, P8 : 50 % EBM : 50 % Gelatin, dan P9 : 70 % EBM : 30 % Gelatin
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maltodekstrin, gum arab dan gelatin disajikan 
pada Tabel 1.

3.2.	 Pengaruh Lama Penyimpanan 
Mikrokapsul terhadap Aktivitas 
Antioksidan
Hasil uji produk mikrokapsul ekstrak 

buah mengkudu terhadap aktivitas antioksidan 
dengan lama penyimpanan yang berbeda 
disajikan pada Tabel 2.

3.3.	 Pengaruh Lama Penyimpanan 
Mikrokapsul terhadap Sebaran Jamur 
Uji proliferasi jamur penting dilakukan 

agar dapat diketahui ketahanan produk 
mikrokapsul  terhadap distribusi mikroba. 
Pengaruh lama penyimpanan produk 
mikrokapsul eksrak buah mengkudu terhadap 
sebaran jamur ditunjukkan pada Tabel 3. 

4.	 Pembahasan
4.1.	 Pengaruh Penyimpanan Mikrokapsul 

Ekstrak Buah Mengkdu terhadap Kadar 
Air
Hasil analisis statistik menunjukkan 

pada perlakuan P1-P6 dapat meningkatkan 
kadar air sebanding dengan peningkatan 
lama penyimpanan. Hasil ini selaras dengan 
penelitian oleh Mukhlis16 yang menemukan 
bahwa penyimpanan yang lebih lama 
meningkatkan kadar air produk, yang 
dapat menyebabkan pertumbuhan jamur. 
Christensen dan Kaufmann17 mengemukakan 

bahwa penyimpanan jangka panjang dapat 
meningkatkan kadar air produk sehingga dapat 
mendorong pertumbuhan mikroorganisme 
dan pada akhirnya menurunkan kandungan 
nutrisinya. Perlakuan P0 menunjukkan 
perbedaan nyata antara semua perlakuan 
pada semua waktu penyimpanan. Kadar air 
P0 yang tidak dilakukan proses penambahan 
penyalut memberikan kontribusi kadar air 
yang tinggi. Sedangkan perlakuan P1-P9 
dengan penambahan penyalut dengan metode 
mikroenkapsulasi menunjukkan kadar air 
yang rendah.

Semua perlakuan pada penyimpanan 
0 minggu tidak berbeda nyata. Sementara 
itu, perbedaan yang signifikan terlihat pada 
penyimpanan 2-4 minggu. Kadar air pada 
minggu kedua, jika dibandingkan dengan 
semua perlalukan makan perlakuan P3 
menunjukkan pengaruh yang nyata. Perlakuan 
P6 memberikan pengaruh positif terhadap 
semua perlakuan pada minggu keempat. Pada 
minggu kedua dan keempat perlakuan P3 
yang mengandung ekstrak buah mengkudu 
70% dan MDX 30% menghasilkan kadar air 
yang stabil selama penyimpanan. Ekstrak 
buah mengkudu dengan proses penambahan  
maltodekstrin dengan menggunakan metode 
mikroenkapsulasi dapat menahan proses 
difusi air, yaitu dengan menciptakan struktur 
kompleks yang mempersulit uap air untuk 
berdifusi dari lingkungan.18

Tabel 2. Rataan Antioksidan ( IC 50 ppm) selama penyimpanan

Lama 
penyimpanan 

Perlakuan
P0 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9

(Antioksidan IC 50 ppm)
0 minggu 166,75 

± 0,68 
a

171,21 
± 0,83 

bc

171,11 
± 0,24 

bc

167,58 
± 0,53 

a

174,34 
± 0,56 

d

170,63 
± 0,94 

b

172,06 
± 0,17 

c

174,47 
± 0,87 

d

173,43 
± 0,61 

d

173,38 
± 0,92 

d
2 minggu 193,65 

± 0,89 
e

182,58 
± 1,90 a

184,51 
± 1,00 

b

181,39 
± 1,03 

a

189,71 
± 0,46 

d

189,30 
± 1,16 

d

186,59 
± 1,04 

c

186,14 
± 0,13 

bc

186,94 
± 0,93 

c

185,41 
± 0,53 

bc
4 minggu 214,04 

± 0,89 
d

203,80 
± 1,90 b

201,84 
± 1,00 

b

197,69 
± 1,03 

a

207,89 
± 0,46 

c

202,62 
± 1,16 

b

208,62 
± 1,04 

c

209,45 
± 0,13 

c

209,17 
± 0,93 

c

208,78 
± 0,53 

c
Keterangan:
Huruf superscript yang sama pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang tidak nyata (P<0,05). P0 : 100 % Ekstrak Buah 
Mengkudu (EBM), P1 : 30 % EBM : 70 % Maltodextrin, P2 : 50 % EBM : 50 % Maltodextrin, P3 : 70 % EBM : 30 % Maltodextrin, 
P4 : 30 % EBM : 70 % Gum Arab, P5 : 50 % EBM : 50 % Gum Arab, P6 : 70 % EBM : 30 % Gum Arab, P7 : 30 % EBM : 70 % 
Gelatin, P8 : 50 % EBM : 50 % Gelatin, dan P9 : 70 % EBM : 30 % Gelatin
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4.2.	 Pengaruh Lama Penyimpanan 
Mikrokapsul terhadap Aktivitas 
Antioksidan
Hasil analisis menunjukkan bahwa P3 

menghasilkan aktivitas antioksidan yang 
lebih stabil  dari P0 selama penyimpanan 
P3 mengandung komposisi ekstrak buah 
mengkudu dan maltodekstrin yang paling 
optimal, sehingga dapat mencegah penurunan 
aktivitas antioksidan atau kerusakan senyawa 
antioksidan oleh pengaruh luar.18 Lama 
penyimpanan yang semakin lama dapat 
menyebabkan peningkatan nilai aktivitas 
antioksidan sehingga menyebabkan 
kekuatan aktivitas antioksidannya semakin 
menurun. Hal ini disebabkan oleh komponen 
antioksidan seperti flavonoid   pada buah 
mengkudu sangat mudah terdegradasi 
oleh bertambahnya waktu penyimpanan. 
Waktu penyimpanan yang semakin lama 
menimbulkan pengaruh fisik yang semakin 
besar sehingga dapat menurunkan kestabilan 
produk terutama aktivitas antioksidan yang 
sangat tidak stabil selama penyimpanan. 

Perlakuan P0 yang tidak mengalami 
proses mikroenkapsulasi menghasilkan 
aktivitas antioksidan yang tidak stabil. Kondisi 
ini menunjukkan proses mikroenkapsulasi 
mampu menstabilkan aktivitas antioksidan 
dibandingkan ekstrak buah mengkudu yang 
tidak dienkapsulasi. Hal ini disebabkan 
oleh proses mikroenkapsulasi mampu 
melindungi senyawa antioksidan pada bahan 
inti yang diproteksi oleh bahan penyalut. 
Maltodekstrin dilaporkan memiliki beberapa 

keunggulan sebagai bahan pelapis dalam 
proses mikroenkapsulasi diantaranya yaitu 
memiliki efisiensi enkapsulasi yang tinggi, 
pelindung produk yang baik dari pengaruh 
luar, biayanya rendah, viskositas rendah pada 
konsentrasi padat yang tinggi, memiliki rasa 
dan aroma netral serta pelindung senyawa 
antioksidan yang baik.19

4.3.	 Pengaruh Lama Penyimpanan 
Mikrokapsul terhadap Sebaran Jamur
Hasil analisis sebaran jamur dengan 

berbagai formulasi penyalut disajikan 
pada Tabel 3. yang menunjukkan bahwa 
penyimpanan 2 dan 4 minggu menghasilkan 
sebaran jamur yang berbeda. Dengan 
demikian, perlakuan proses mikroenkapsulasi 
dapat meminimalisir penyebaran jamur.  
Ekstrak mengkudu 100% tanpa proses 
mikroenkapsulasi menghasilkan nilai 
sebaran jamur paling tinggi dibandingkan 
dengan terlebih dahulu dilakukan proses 
mikroenkapsulasi. Hal ini dikarenakan proses 
mikroenkapsulasi dapat melindungi senyawa 
aktif. 

Terdapat korelasi positif antara aktivitas 
sebaran jamur dengan kadar air pada Tabel 3,  
ketika kadar air lebih tinggi maka pertumbuhan 
jamur juga lebih cepat. Perlakuan tanpa 
penambahan penyalut menghasilkan  kadar 
air yang tinggi dibandingkan perlakuan 
yang diberi penambahan penyalut, 
dengan demikian dapat merangsang 
percepatan pertumbuhan jamur yang lebih 
banyak. Perlakuan yang mendapatkan 

Tabel 3. Rataan Sebaran Jamur selama penyimpanan

Lama 
penyimpanan 

Perlakuan
P0 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9

Sebaran Jamur (log cfu/gr)
0 minggu 0,00 ± 

0,00 a
0,00 ± 
0,00 a

0,0 ± 
0,00 a

0,00± 
0,00 a

0,00± 
0,00 a

0,00± 
0,00 a

0,00± 
0,00 a

0,00± 
0,00 a

0,00± 
0,00 a

0,00± 
0,00 a 

2 minggu 0,15 ± 
0,00 c

0,08 ± 
0,00 a

0,0± 
0,00 a

0,07± 
0,00 a

0,08± 
0,00 a

0,10± 
0,00 a

0,08± 
0,00 a

0,12± 
0,00 b

0,13± 
0,00 b

0,14± 
0,00 b

4 minggu 0,22 ± 
0,00 c

0,15 ± 
0,00 a

0,13± 
0,00 a

0,12 ± 
0,00 a

0,14 ± 
0,00 b

0,16 ± 
0,00 a

0,15 ± 
0,00 a

0,18 ± 
0,00 b

0,18 ± 
0,00 b

0,19 ± 
0,00 b

Keterangan:
Huruf superscript yang sama pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang tidak nyata (P<0,05). P0 : 100 % Ekstrak Buah 
Mengkudu (EBM), P1 : 30 % EBM : 70 % Maltodextrin, P2 : 50 % EBM : 50 % Maltodextrin, P3 : 70 % EBM : 30 % Maltodextrin, 
P4 : 30 % EBM : 70 % Gum Arab, P5 : 50 % EBM : 50 % Gum Arab, P6 : 70 % EBM : 30 % Gum Arab, P7 : 30 % EBM : 70 % 
Gelatin, P8 : 50 % EBM : 50 % Gelatin, dan P9 : 70 % EBM : 30 % Gelatin
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proses mikroenkapsulasi menghasilkan 
pertumbuhan populasi jamur  yang lebih 
sedikit pada perlakuan P3.  Mikrokapsul 
yang mengandung penyalut maltodekstrin 
dapat menghambat penyerapan air ke dalam 
produk mikroenkapsul. Kandungan air 
produk mikrokapsul yang rendah mengurangi 
kemungkinan pertumbuhan mikroba.20

5.	 Kesimpulan
Penyimpanan produk mikrokapsul 

ekstrak buah mengkudu dapat meningkatkan 
kadar air, aktivitas antioksidan dan distribusi 
penyebaran jamur seiring dengan pertambahan 
masa simpan. Ekstrak buah mengkudu 
dengan  dilakukan  mikroenkapsulasi dapat 
terjaga stabilitas  produknya sehingga dapat 
digunakan sebagai feed additive herbal dan 
pangan fungsional dengan harapan dapat 
menghasilkan kelarutan dan bioavailabilitas 
yang baik di dalam tubuh serta perlu juga dosis 
yang tepat agar pemakaian dalam tubuh bekerja 
secara maksimal. Penambahan 70% ekstrak 
buah mengkudu dengan 30% maltodextrin 
direkomendasikan untuk menjaga kualitas 
produk selama penyimpanan.
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