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4a invensi ini dihadirkan suatu proses pembuatan asap cair terenkapsulasi yang secara khusus berhubungan dengan
sap cair bonggol jagung dan asap cair tempurung kelapa serta penggunaan bahan penyalut maltodekstrin, alginat, dan gum
3 tahap-tahap pembuatan asap cair terenkapsulasi yang sesuai dengan invensi meliputi proses penimbangan bahan yaitu
bahan penyalut, pencampuran bahan, proses spray drying, penampungan asap cair terenkapsulasi, dan penyimpanan.
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Deskripsi

PROSES ENKAPSULASI ASAP CAIR

Bidang Teknik Invensi

. Invensi ini berhubungan dengan pembuatan asap cair
terenkapsulasi dari bonggol jagung dan tempurung kelapa
dengan bahan penyalut maltodekstrin, alginat dan gum arab

untuk mempertahankan sifat fungsionalnya.

Latar Belakang Invensi

Asap cair merupakan produk hasil kondensasi asap
pembakaran kayu yang Dberwujud cair. Produk ini banyak
digunakan karena kemudahan dalam penggunaan dan lebih
ekonomis. Asap cair memiliki kandungan senyawa seperti fenol,
asam dan karbonil masing-masing berfungsi sebagai
antibakteri, antioksidan, dan memberikan kontribusi pada rasa
dan bau. Tujuan utama aplikasi asap cair dalam produk makanan
tidak hanya berfungsi sebagai =zat pewarna dan penyedap,
tetapi Jjuga memiliki sifat antibakteri dan antioksidan.
Penggunaan asap cair dalam wujud cair kurang praktis karena
sulit dalam proses distribusi dan transportasi. Selain itu,
asap cair mudah mengalami kerusakan terutama komponen fenol
mudah mengalami oksidasi (Maryam, 2015)dan senyawa volatil
asap cair mudah menguap selama penyimpanan (Saloko et al.,
2014). 0Oleh karena itu, diperlukan pengembangan asap cair
yang diubah ke dalam Dbentuk bubuk melalui teknologi
nancenkapsulasi.

Enkapsulasi adalah teknologi pengolahan cairan menjadi
bubuk menggunakan pengering semprot. Bahan penyalut merupakan
komponen penting dalam proses enkapsulasi. Maltodekstrin

bersifat mudah larut dalam air dan mampu membentuk film




10

15

20

25

30

(Srihari et al., 2010), alginat digunakan sebagai bahan
penyalut karena kemampuannya dalam membentuk gel (Novianty et
al., 2015), sedangkan gum arab diketahui dapat melindungi
bahan inti dari oksidasi (Fernandes et al., 2013).

Selama ini, asap cair banyak diproduksi dari tempurung
kelapa. Beberapa penelitian yang mengubah asap cair tempurung
kelapa menjadi bubuk antara lain Ali et al., (2014) yang
mengubah asap cair tempurung kelapa melalui teknologi
nanoenkapsulasi dengan menggunakan kitosan dan maltodekstrin
sebagai bahan penyalut. Novianty et al., (2015) yang mengubah
asap cair tempurung kelapa menjadi bubuk dengan menggunakan
alginat. Sedangkan Herwati et al., (2017) mengubah asap cair
tempurung kelapa dengan menggunakan maltodekstrin.

Asap cair dapat dihasilkan dari bahan selain tempurung
kelapa, antara lain Dbonggol 3jagung. Beberapa penelitian
mengenai asap cair bonggol jagung antara lain Swastawati et
al., (2014) yang mengaplikasikan asap cair bonggol jagung
pada ikan bandeng. Anggraini dan Nurhazisa (2017) vyang
membandingkan produksi asap cair bonggol jagung dan tempurung
kelapa. Sedangkan Nashiruddin et al., (2016) yang
mengaplikasikan asap cair tempurung kelapa dan asap cair
bonggol jagung terhadap kadar kolesterol dan kualitas ikan
lele dumbo.

Dokumen paten nasional mengenai asap cair telah
mengungkapkan mengenai bahan dan metode aplikasi asap cair
pada suatu produk perikanan. Prabowo dan Subiyakto
(S00201608756) yang memproduksi asap cair dari daun tembakau.
Inventor lain yaitu Swastawati (S00201700831) mengaplikasikan
metode pengasapan dengan asap cair bonggol Jjagung untuk
menginaktivasi enzim katepsin pada ikan patin asap. Sedangkan
paten internasional antara lain (US8956507B2) yang
memproduksi asap cair dengan efisiensi tinggi menggunakan

peralatan generator.
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Penerapan teknologi enkapsulasi asap cair dengan
menggunakan bahan penyalut yang aman dengan formulasi yang
tepat, memiliki keunggulan dari segi kualitas untuk pertama
kalinya dibuat dalam invensi ini. Selain itu, penggunaan asap
cair kombinasi tempurung kelapa dan bonggol Jjagung belum
dimanfaatkan secara luas untuk teknologi enkapsulasi,

dibandingkan dengan asap cair tempurung kelapa.
Uraian Singkat Invensi

Tujuan dari invensi ini adalah untuk mengenkapsulasi asap
cair. Asap cair yang digunakan adalah berasal dari bonggol
jagung dan tempurung kelapa. Bahan penyalut yang digunakan
adalah maltodekstin, alginat, dan gum arab. Proses
enkapsulasi dari invensi ini adalah terdiri dari langkah-
langkah:

a. Mencampurkan asap cailr bonggol jagung dan tempurung kelapa
dengan perbandingan 1:1;

b. Menambahkan asap cair yang diperoleh dari tahap a) dengan
maltodekstrin sebanyak 8% (b/b), alginat sebanyak 2%
(b/b), dan gum arab sebanyak 2% (b/b);

c. Mengaduk campuran yang diperoleh pada tahap b) dengan
menggunakan magnetic stirer selama 5 menit;

d. Mengaduk campuran yang diperoleh pada tahap c¢) dengan
menggunakan Ultra Turrax kecepatan 3000 rpm selama 3
menit; dan

e. Memproses campuran bahan yang diperoleh pada tahap d)
menggunakan spray dryer dengan temperatur 130°C.

Lebih lanjut, asap cair yang telah dienkapsulasi dapat
dimasukkan ke dalam botol gelap dan disimpan pada temperatur
+28°C. Kemudian asap cair yang telah terenkapsulasi dapat

diaplikasikan untuk pengawetan produk pangan.
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Urajian Singkat Gambar

Gambar 1.

cair sebagai perwujudan dari invensi ini.

Uraian Lengkap Invensi

Merupakan diagram alir proses enkapsulasi asap

Invensi ini mengenai asap cair yang dilakukan proses
enkapsulasi menggunakan metode spray drying. Formulasi
enkapsulasi asap cair dapat disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Enkapsulasi Asap Cair

Bahan (% b/b) A B C D
Asap cailr bonggol jagung 0 0 44 44
Asap calr tempurung kelapa 88 88 44 44
Maltodekstrin 2 8 2 8
Alginat 2 2 2 2
Gum arab 8 & 8 2
Total 100 100 100 100

Masing-masing formulasi dari Tabel 1 tersebut dilakukan

proses

dengan

enkapsulasi

temperatur

BsigeEs

Asap

cair

dengan menggunakan metode

terenkapsulasi

spray drying

yang

diperoleh kemudian dilakukan pengujian total fenol, karbonil,

dan aktivitas

Tabel 2.

antioksidan.

Hasil analisis

disajikan dalam

Tabel 2. Hasil Analisis Asap Cair Terenkapsulasi

Asap cair Total fenol Aktivitas
Karbonil (%)
terenkapsulasi (%) antioksidan (%)
A 1,504 2,137 92,402
B 2,868 2,396 90,516
C 2,421 3,275 91,015
D 3,682 3,439 91,348
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Berdasarkan hasil vyang diperoleh, bahwa asap cair
terenkapsulasi pada formula D mempunyai kandungan total
fenol, karbonil, dan aktivitas antioksidan yang paling
tinggi. Oleh karena itu, dapat diketahui bahwa kombinasi asap
calr bonggol jagung dan tempurung kelapa serta penggunaan
bahan penyalut maltodekstrin, alginat, dan gum arab merupakan
kombinasi terbaik untuk mempertahankan sifat fungsional asap
cair.

Merujuk pada Gambar 1, yang menguraikan salah satu
perwujudan dari invensi ini dimana proses pembuatan asap cair
terenkapsulasi dengan sifat fungsional yang terbaik dapat
dicapai dengan tahapan sebagai berikut (dengan total bahan
100 gram) : asap cair bonggol jagung sebanyak 44%
dikombinasikan dengan asap cair tempurung kelapa sebanyak 44%
dilakukan pencampuran dengan menggunakan magnetic stirer
selama 5 menit. Bahan penyalut maltodekstrin sebanyak 8%,
alginat sebanyak 2%, dan gum arab sebanyak 2% ditambahkan ke
dalam campuran asap cair, kemudian dilakukan pencampuran
dengan menggunakan Ultra Turrax dengan Kkecepatan 3.000‘rpm
selama 3 menit. Suspensi kemudian dilakukan enkapsulasi
menggunakan spray dryer dengan suhu inlet 130°C. Asap cair
terenkapsulasi yang diperoleh kemudian dimasukkan ke dalam
botol gelap dan disimpan pada temperatur +28°C kedap udara

dan cahaya.
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Klaim

1. Proses enkapsulasi asap cair dari bonggol Jjagung dan

tempurung kelapa yang terdiri dari tahap-tahap sebagai

berikut:

a.

Mencampurkan asap cair bonggol Jjagung dan tempurung

kelapa dengan perbandingan 1:1;

. Menambahkan asap cair vyang diperoleh dari tahap a)

dengan maltodekstrin sebanyak 8% (b/b), alginat sebanyak
2% (b/b), dan gum arab sebanyak 2% (b/b);

. Mengaduk campuran yang diperoleh pada tahap b) dengan

menggunakan magnetic stirer selama 5 menit;

. Mengaduk campuran yang diperoleh pada tahap c¢) dengan

menggunakan Ultra Turrax kecepatan 3000 rpm selama 3

menit; dan

. Memproses campuran bahan yang diperoleh pada tahap d)

menggunakan spray dryer dengan temperatur 130°C.
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Abstrak

PROSES ENKAPSULASI ASAP CAIR

Pada invensi ini dihadirkan suatu proses pembuatan asap
cair terenkapsulasi yang secara khusus berhubungan dengan
kombinasi asap cair bonggol jagung dan asap cair tempurung
kelapa serta penggunaan bahan penyalut maltodekstrin,
alginat, dan gum arab. Dimana tahap-tahap pembuatan asap cair
terenkapsulasi yang sesuai dengan invensi meliputi proses
penimbangan bahan yaitu asap cair dan bahan penyalut,
pencampuran bahan, proses spray drying, penampungan asap cair

terenkapsulasi, dan penyimpanan.



Wi

Asap cair bonggol jagung 44 g dan
asap cair tempurung kelapa 44 gram

l

Pencampuran dengan magnetic stirrer
selama 5 menit

l

Campuran asap cair bonggol jagung
dan asap cair tempurung kelapa

l

Penambahan maltodekstrin 8 gram,
alginate 2 gram, dan gum arab 2 gram

A 4

Pencampuran dengan Ultra turrax
3.000 rpm selama 3 menit

A 4

Proses spray drying dengan
temperatur 130°C

l

Nanokapsul asap cair

l

Penampungan pada botol gelap

A 4

Penyimpanan pada temperature *28°C

Gambar 1.




