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PEMBUATAN MIKROENKAPSULASI DAUN STEVIA DENGAN METODE SPRAY
DRY

1. Latar Belakang

Mikroenkapsulasi perlu dilakukan untuk mempertahankan komponen aktif yang ada
dalam ekstrak daun stevia tersebut dan untuk menutupi segala kekurangan dari stevia.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi mikroenkapsulasi ekstrak daun stevia
dengan metode spray drying. Mikroenkapsulasi ekstrak daun stevia inidiharapkan bisa
menjadi alternatif diversifikasi produk pemanis daun Stevia sehingga nilai ekonomis akan
meningkat. Metode spray dryingmenghasilkan mikroenkapsulan yang lebih homogen dan
tingkat kelarutan yang lebih baik dibandingkan metode yang lainnya yaitu try drying, drum
drying. Diantara beranekaragam jenis pemanis tersebut,terdapat senyawa glikosidayang
diekstrak Dari tanaman herbal dengan spesies Stevia rebaudiana(Bert.). Senyawa glikosida
steviolnya mempunyai potensi,fungsi dan karakteristik pemanis yang lebih besar dari jenis-
jenis pemanis lainnya.Stevia mempunyai tingkat kemanisan 200 sampai dengan 300 Kkali dari
sukrosa.

Daun stevia mengandung beberapasenyawa pemanis seperti steviosida,rebaudiosida
AB,CD,E dan dulkosida Adan B.Steviosida tidak mempunyai efek teratogenik
(Yodyinguard dan Bunyawong,1991),mutagenic (Suttajitdkk.,1993),atau karsinogenik
(Xilidkk.,1992) penggunaan steviosida dari Stevia Rebaudiana(Bert.) merupakan salah Satu
terobosan baru dalam bidang pangan sebagai pemanis yang rendah kalori.Selain karena
potensinya sebagai pemanis (200-300 Kkali sukrosa),Stevia rebaudiana Bert,tidak
berbahaya,mengandung kalori yang rendah sampai dengan nolkalori(Moraesetal.2001)
sehingga aman dikonsum sibagi penderita diabetes atau bagi yang takut gemuk.Kelebihan
laindari ekstrak daun stevia adalah memiliki aktivitas penurunan kadar gula darah yang
berarti (efekhipoglikemik)(Djas,2005).

2.1. Tanaman Stevia rebaudiana
2.1.1. Deskripsi Stevia (Stevia rebaudianaB.)

Stevia rebaudianaBertoni adalah tanaman dari family Compositaeyang berasal dari
Paraguay. Daunnya telah digunakan selama berabad-abad sebagai pemanis (Gupta, 2010).
Tanaman stevia merupakan tanaman semak yang tumbuh tegak hingga 65 cm. Daun

berbentuk lonjong langsing sampai oval, bergerigi halus, terletak berhadapan, panjang 2-4



cm, lebar 1-5 cm, dan tulang daun menyirip (Brandle, 2008). Tanaman stevia dapat
diperbanyak secara generatif dan vegetatif, namun yang paling terbukti efisien ialah
perbanyakan secara vegetatif. Perbanyakan stevia secara generatif dengan biji sulit dilakukan
karena daya berkecambahnya yang sangat rendah.Perbanyakan tanaman stevia secara
vegetatif dapat dilakukan dengan anakan, stek batang, dan kultur jaringan.

2.1.2. Kandungan Kimia Stevia (Stevia rebaudianaB.)

Daun Stevia mengandung diterpen steviol glikosida, seperti Steviosida, Rebaudiosida
A, Rebaudiosida B, Rebaudiosida C, rebaudiosida D, Rebaudiosida E, Rebaudiosida F,
Steviolbiosida A, dan Dulkosida A. Jika rebaudiosida A, D, dan E itu digabungkan, maka
campurannya akan memiliki tingkat kemanisan yang setara dengan steviosida. Selainitu,
diketahui pula bahwa pada struktur kimia dari steviosidajuga terdapat senyawa yang lain
meliputi steviol, Rebaudioside A, isosteviol dan dihydroisosteviol.Menurut Inamake (2010)
steviasebagai pemanis alamimengandung seluruh glikosidadalam daunnya, dan steviosida
merupakan komponen yang paling banyak terkandung (5-22% dari berat kering
daunnya)sehingga, tanaman stevia sering disebut juga dengan rumput manis, daunmanis,
herba manis, dan daun madu, dikarenakan stevia memiliki tingkat kemanisan 300 kali lebih
manis dibandingkan dengan gula (Ahmed, 2007). Menurut Bawane (2012), dalam daun stevia
mengandung steviosida (5-10%) dan rebaudiosida A (2-4%) sebagai sumber pemanis
disamping sumber pemanis lain yang jumlahnya sedikit seperti rebaudiosida C-E (1-2%) dan
dulkosida A dan C (0,4-0,7%), serta glukosida kecil, termasuk flavonoid glikosida, kumarin,
asam sinamat dan beberapa minyak penting. Tingkat kemanisan gula stevia antara 200-300
kali sukrosa.

Meskipun steviosida yang paling tinggi memiliki tingkat kemanisannya,namun bila
dipergunakan secara tersendiri sebagai gula murni untuk bahanpemanis makanan dan
minuman dalam dosis banyak, maka akanmenyebabkan rasa manisnya kurang mengena pada
lidah. Hal ini dikarenakan stevia produk-produknya memiliki rasa yang pahit pada batasan
penggunaannya dalam minuman ataupun dalam bentuk lainnya. Sumber rasa pahit pada

stevia disebabkan karena adanya tanin, flavonoid, dIl (Bawane, 2012).



2.2 Diabetes Mellitus

Diabetes mellitus (DM) adalah suatu penyakit atau gangguan metabolisme kronis
dengan multi etiologi yang ditandai dengan tingginya kadar gula darah disertai dengan
gangguan metabolisme karbohidrat, lipid dan protein sebagai akibat insufisiensi fungsi
insulin.
2.2.1 Jenis-jenis diabetes melitus
2.2.1.1 Diabetes mellitus tipe 1

Diabetes ini merupakan diabetes yang jarang atau sedikit populasinya, diperkirakan
kurang dari 5-10% dari keseluruhan populasi penderita diabetes. Diabetes tipe ini disebabkan
kerusakan sel-sel p pulau Langerhans yang disebabkan oleh reaksi otoimun. Pada pulau
Langerhans kelenjar pankreas terdapat beberapa tipe sel, yaitu sel B, sel a dan sel . Sel-sel 3
memproduksi insulin, sel-sel o memproduksi glukagon, sedangkan sel-sel 6 memproduksi
hormon somastatin. Namun demikian serangan autoimun secara selektif menghancurkan sel-
sel B.

2.2.1.2 Diabetes mellitus tipe 2
Diabetes Mellitus tipe 2 merupakan tipe diabetes yang lebih umum, lebih banyak

penderitanya dibandingkan dengan DM tipe 1, terutama terjadi pada orang dewasa tetapi
kadang-kadang juga terjadi pada remaja. Penyebab dari DM tipe 2 karena sel-sel sasaran
insulin gagal atau tak mampu merespon insulin secara normal, keadaan ini disebut resietensi
insulin. Disamping resistensi insulin, pada penderita DM tipe 2 dapat juga timbul gangguan
gangguan sekresi insulin dan produksi glukosa hepatik yang berlebihan. Namun demikian,
tidak terjadi pengrusakan sel-sel B langerhans secara autoimun sebagaimana terjadi pada DM
tipe 1. Dengan demikian defisiensi fungsi insulin pada penderita DM tipe 2 hanya bersifat
relatif, tidak absolut.
2.2.1.3 Diabetes mellitus gestasional

Diabetes mellitus gestasional adalah keadaaan diabetes yang timbul selama masa
kehamilan, dan biasanya berlangsung hanya sementara. Keadaan ini terjadi karena

pembentukan hormon pada ibu hamil yang menyebabkan resistensi insulin (Tandra, 2008).

3.1 Mikroenkapsulasi
Mikroenkapsulasi adalah suatu proses pengkapsulan bahan aktif yang berbentuk cair

atau padat dengan menggunakan suatu bahan pengkapsul khusus yang membuat partikel-



partikel inti mempunyai sifat fisika dan kimia seperti yang dikehendaki. Bahan pengkapsul
yang berfungsi sebagai dinding pembungkus bahan inti tersebut dirancang untuk melindungi
bahan-bahan terbungkus dari faktor-faktor yang dapat menurunkan kualitas bahan tersebut.
King (1995) menyatakan bahwa apabila ukuran partikel >5000 um disebut makrokapsul,
ukuran partikel antara 0,2 sampai 5000 pm disebut mikrokapsul, dan bila ukurannya kurang
dari 0,2 um disebut nanokapsul. Struktur dan ukuran mikrokapsul yang dihasilkan tergantung
dari teknik pengkapsulannya, jenis polimer yang digunakan, dan jenis bahan inti yang
dikapsulkan Mikroenkapsulasi memiliki beberapa bidang aplikasi, pada umumnya adalah
industri makanan. Risch (1995) menyatakan bahwa mikroenkapsulasi banyak digunakan
untuk mempertahankan flavour, asam, lipid, enzim, mikroorganisme, pemanis buatan,
vitamin, mineral, air, bahan pengembang, pewarna, dan garam. Proses enkapsulasi
flavordapat diterapkan untuk berbagai flavor alami, seperti minyak atsiri dan oleoresin,

maupun flavorbuatan.

3.1.1 Metode MikroenkapsulasiSpray Dray

Beberapa metode proses enkapsulasi yang sudah dikomersilkan untuk penggunaan
bahan makanan yaitu (1) metode spray drying, (2) pengkapsulan dengan suspensi udara, (3)
ekstruksi dan, (4) spray coolingatau spray chillingProses enkapsulasi dapat pula dilakukan
dengan teknik koaservasi, kokristalisasi, dan thin layer drying kokristalisasi merupakan
metode yang menggunakan sukrosa sebagai bahan pengkapsul merujuk penelitian
mikroenkapsulasi oleoresin pala. Enkapsulasipada metode initerjadi akibat kristalisasi
spontan dari sukrosa yang menghasilkan bentuk berkelompok sehingga menyalut bahan inti.
Koaservasi adalah suatu istilah yang digunakan untuk menerangkan fenomena pemisahan
fase dalam sistem koloid. Pemisahan fase erat kaitannyadengan pengendapan atau flokulasi
zat koloid.

Proses yang terdapat dalam spray dryingada tiga tahap: (1)persiapan bahan emulsi,
(2)homogenisasi, dan (3)penyemprotan emulsi ke dalam chamber (atomisasi massa pada
tempat pengeringan).Tahap pertama adalah pembentukan emulsi yang stabil dari bahan inti
dalam larutan pengkapsul. Emulsi yang akan diatomisasi dipreparasi dulu dengan cara
mendispersikan bahan inti, yang biasanya hidrofobik, dalam larutan bahan pengkapsul yang
immisibel. Dispersi ini harus dihomogenisasi dengan atau tanpa pengemulsi. Pada awal
proses spray drying, droplet emulsi berdiameter 1-100 pum (Dziezak, 1988). Proses

mikroenkapsulasi ekstrak daun stevia dilakukan dengan menggunakan metode spray drying



pada laju umpan 15 ml/menit dan suhu inlet 120°C. Bubuk yang dihasilkan merupakan
mikrokapsul yang dianalisis sifat-sifatnya.

Gambar 1. Spr Dry Mikroenkapsulasi

Spesifikasi alat Spray dry sebagai berikut :
Tipe : Buchi Mini Spray DryerB 290
Temperature : 3000C (inlet air)

Tekanan : 1 atm

Efisiensi : 99,5 % (Article Improving Spray Drying Efficiency by : Stewart Gibson, APV)

2. Proses Mikroenkapsulasi daun Stevia dengan Spray Dry.

Mikroenkapsulasi ekstrak cair daun Stevia pertama kali dibuat sistem emulsi dengan
variasi perbandingan enkapsulan. Dibuat dulu larutan enkapsulandan dihomogenisasi dengan
menggunakan Homogenizer Ultra Turrax ® T50 Basic dengan kecepatan 5000 rpm selama 5
menit. Selanjutnya proses mikroenkapsulasi ekstrak daun stevia dilakukan dengan
menggunakan metode spray drying pada laju umpan 15 ml/menit dan suhu inlet 120°C.

Bubuk yang dihasilkan merupakan mikrokapsul yang dianalisis sifat-sifatnya.



Ekstrak cair daun Stevia Emulsi ekstrak daun stevia

Mikroenkapsulasi Spray Dry

Gambar 2. Diagramproses mikroenkapsulasi Daun Stevia dengan Spry Dry

Karakteristik mikroenkapsulasi yang dihasilkan adalah sebagai berikut :
1. Kandungan lembab : 10,95%

2. Kecepatan Alir : 0,53 g/s

3. Rendemen Mikroenkapsulasi : 2,27 %
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