








 



Deskripsi 

KAROTEN PRO-VITAMIN A TERENKAPSULASI  

DALAM MATRIKS MALTODEKSTRIN DAN TWEEN-80 

 

Bidang Teknik Invensi 5 

Invensi ini berhubungan dengan karoten pro-vitamin A 

terenkapsulasi dalam matriks maltodekstrin dan tween-80, 

memiliki tingkat stabilitas dan kelarutan yang lebih baik 

daripada karoten pro-vitamin A non-enkapsulasi. Invensi ini 

lebih lanjut berhubungan dengan metode preparasi dan 10 

penggunaan karoten pro-vitamin A terenkapsulasi dalam 

matriks maltodekstrin dan tween-80 dalam sediaan serbuk 

untuk fortifikasi pangan. 

Latar Belakang Invensi 

Karotenoid merupakan golongan pigmen alami yang 15 

diproduksi oleh tumbuhan tingkat tinggi maupun rendah 

(makroalga, mikroalga) untuk tujuan penangkapan energi 

cahaya selama proses fotosintesis bersama-sama dengan 

pigmen klorofil. Golongan karotenoid terdiri dari kelompok 

karoten dan ksantofil, serta memiliki rentang warna dari 20 

kuning, jingga, hingga merah. Kelompok karoten bersifat 

tidak larut air sedangkan kelompok ksantofil cenderung 

dapat larut dalam air. Salah satu fungsi utama karotenoid 

bagi manusia adalah sebagai prekursor (senyawa awal) 

pembentukan vitamin A, yang berperan penting dalam 25 

kesehatan indera penglihatan serta sistem imunitas 

(kekebalan) tubuh. Dengan adanya warna dan khasiat, pigmen 

karoten dapat dimanfaatkan untuk fortifikasi pangan 

sekaligus pewarna alami. 



Kelemahannya, golongan karoten cenderung tidak larut 

dalam air, sangat tidak stabil dalam kondisi ruang karena 

mudah teroksidasi oleh udara, dan mudah rusak oleh paparan 

cahaya, panas, dan reaksi kimiawi. Kelemahan ini terutama 

menimbulkan kendala untuk aplikasi pada pengolahan pangan 5 

yang mayoritas berbasis air. Fungsi karoten, berupa warna 

dan aktifitas pro-vitamin A, akan banyak hilang selama 

pemrosesan, transportasi, serta penyimpanan sehingga 

menyebabkan rendahnya efikasi karoten. 

Guna meningkatkan stabilitas karoten, berbagai 10 

pendekatan telah dikembangkan, diantaranya dengan 

pembentukan sistem emulsi dan enkapsulasi dalam berbagai 

matriks. Maltodekstrin merupakan oligomer glukosa hasil 

hidrolisis sebagian (partial) dari pati. Maltodekstrin 

berwujud serbuk berwarna putih dengan sifat larut air, non-15 

toksik, serta umum digunakan sebagai bahan pengisi (bulking 

agent) pada produk minuman cepat saji. Beberapa penelitian 

menunjukkan bahwa maltodekstrin bersama zat emulsifier 

dapat digunakan untuk meningkatkan kestabilan zat aktif 

tertentu, termasuk golongan pigmen alami.  20 

Desobry dkk. (“Comparison of Spray-drying, Drum-drying 

and Freeze-drying for β-Carotene Encapsulation and 

Preservation”, Journal of Food Science 62 (1997) 1158-1162) 

melaporkan hasil penelitiannya tentang enkapsulasi dan 

pengawetan β-karoten dalam matriks maltodekstrin yang 25 

dikeringkan dengan pengering semprot, pengering drum, serta 

pengeringan beku dengan tujuan untuk meningkatkan 

kestabilan β-karoten selama penyimpanan.  

Paten P00199900134 mengungkapkan pembuatan sediaan 

bubuk halus karotenoid untuk pewarna alami, melalui tahap 30 

pembentukan suspensi dalam pelarut organik tak larut air 



atau minyak, pemanasan 100-250
0
C selama kurang dari 5 

detik, pencampuran cepat dengan bahan penstabil pada suhu 

20-100
0
C, penghilangan pelarut organik, serta diakhiri 

dengan konversi bentuk disperse menjadi sediaan bubuk. 

Paten P00201100931 mengungkapkan tentang metode 5 

pembuatan pewarna alami dari pigmen karotenoid Neurospora 

intermedia N-1 menggunakan bahan dasar ekstrak karotenoid 

bebas lemak, disalut dengan 3-5% b/v gelatin dan 1-3% b/v 

maltodekstrin dalam air, kemudian dilanjutkan dengan proses 

pengeringan. Serbuk karotenoid yang dihasilkan berwujud 10 

kering, tidak menggumpal, larut dalam air dan dapat 

diproteksi kestabilannya. 

Invensi ini menyediakan teknologi enkapsulasi karoten 

dalam matriks maltodeksrin dan tween-80 dengan pengeringan 

beku sehingga memiliki peningkatan stabilitas serta efikasi 15 

dibandingkan dengan karoten non-enkapsulasi. Matriks 

maltodekstrin sebagai penyalut utama memungkinkan 

peningkatan kelarutan karoten dalam media berbasis air, 

serta memiliki fungsi melindungi karoten dari oksidasi. 

Penggunaan tween-80 dalam kosentrasi rendah (0,5–0,7% b/v) 20 

mampu berperan sebagai senyawa perantara untuk memudahkan 

pencampuran karoten dan maltodekstrin dalam media air 

sebelum melalui proses pengeringan. Selain itu, proses 

pengeringan dilakukan dengan mesin pengering beku yang 

sangat meminimalkan kerusakan karoten.  25 

Ringkasan Invensi 

Invensi ini bertujuan untuk meningkatkan stabilitas 

kimia dan fisika, serta meningkatkan efikasi dari karoten 

melalui enkapsulasi karoten dalam matriks maltodekstrin dan 

tween-80. Karoten terenkapsulasi dalam matriks 30 



maltodekstrin dan tween-80 menurut invensi ini dapat 

diaplikasikan dalam model emulsi produk pangan minyak dalam 

air (serupa mayonnaise), kerupuk udang, serta yogurt 

sebagai pewarna kuning yang sekaligus membawa nilai manfaat 

sebagai prekursor vitamin A (atau pro-vitamin A) alami. 5 

Uraian Singkat Gambar 

Gambar 1 menunjukkan tentang profil wujud karoten pro-

vitamin A terenkapsulasi dalam matriks maltodekstrin dan 

tween-80, dengan nilai kadar air <10%, serta ukuran 

partikel lolos ayakan 60 mesh (250 μm).  10 

Gambar 2 menunjukkan tentang profil stabilitas 

enkapsulat karoten ( ) dan konsentrat karoten non-

enkapsulasi ( ) pada suhu 250C ( ), 600C ( ), dan 

95
0
C ( ) yang dilihat dari nilai warna kekuningan (b*) 

hasil pengukuran colorflex terhadap cuplikan sampel selama 15 

672 jam.  

Gambar 3 menunjukkan hasil uji stabilitas konsentrat 

karoten pro-vitamin A yang diaplikasikan pada sistem emulsi 

pangan minyak dalam air dengan lima tingkatan konsentrasi 

yang berbeda 0.05-0,5% pada penyimpanan suhu lemari es (4
0
C, 20 

28 hari) (a), suhu ruangan (30
0
C, 8 hari, pencahayaan 2500 

lux) (b), dan oven gelap (60
0
C, 8 hari) (c) dilihat dari 

nilai warna kekuningan (b*) hasil pengukuran colorflex 

Gambar 4 menunjukkan hasil uji kualitatif karoten 

menggunakan kromatografi cair kinerja tinggi (KCKT), yang 25 

memiliki dominansi pigmen alfa- (1) dan beta-karoten (2) 

dengan aktifitas pro-vitamin A diantara jenis karotenoid 

lainnya. 



Gambar 5 menunjukkan hasil uji kelarutan karoten non-

enkapsulasi dalam (a) VCO dan (b) air, serta karoten 

terenkapsulasi dalam (c) VCO dan (d) air dengan rasio 1:1 

(_______), 0,5:1 (-----), dan 0,25:1 (.........), 

berdasarkan rekaman pola spektra menggunakan 5 

Spektrofotometer UV-Vis. 

Uraian Lengkap Invensi 

Invensi ini berhubungan dengan karoten terenkapsulasi 

dalam matriks maltodekstrin dan tween-80 dengan tujuan 

meningkatkan stabilitas kimia dan fisika untuk tujuan 10 

aplikasi sebagai pewarna makanan fungsional, yaitu 

fortifikasi pro-vitamin A. 

Karoten terenkapsulasi dalam matriks maltodekstrin dan 

tween-80 menurut invensi ini dapat diaplikasikan dalam 

sediaan emulsi pangan, kerupuk, serta yogurt.  15 

Karoten terenkapsulasi dalam matriks maltodekstrin dan 

tween-80 dibuat dengan menggunakan metode pembuatan 

suspensi maltodekstrin dan tween-80 dalam air suhu 60
0
C, 

lalu dicampurkan dengan konsentrat karoten pada kecepatan 

tinggi (10.000-20.000 rpm), lalu dibekukan dan dikeringkan 20 

menggunakan pengering beku (freeze dryer).  

Enkapsulat yang dihasilkan dicirikan dengan warna 

kuning, berwujud serbuk kering dengan kadar air <10%, tidak 

menggumpal, lolos ayakan 250 μm, serta dapat larut dalam 

air maupun minyak. 25 

Maltodekstrin sebagai material enkapsulat utama menjadi 

matriks yang menjerap karoten dengan nilai efisiensi 

enkapsulasi sebesar 85-90% yang mampu meningkatkan 

kestabilan dan kelarutan karoten dalam air untuk kemudahan 



aplikasinya. Kondisi ini didukung dengan hasil uji 

stabilita pada tiga suhu berbeda, di mana karoten non-

enkapsulasi menunjukkan kestabilan yang sangat rendah pada 

suhu 60 dan 95
0
C. 

 Di bawah ini merupakan contoh komposisi bahan dalam 5 

pembuatan karoten terenkapsulasi dalam matriks 

maltodekstrin dan tween-80. Komposisi ini diberikan untuk 

mempermudah ilustrasi akan tetapi tidak membatasi lingkup 

dari inovasi ini. 

 10 

Material Konsentrasi 

Air  60% (b/b) 

Maltodekstrin 39,3% (b/b) 

Tween-80 0,6% (b/b) 

Konsentrat karoten 0,1% (b/b) 

 

Dari segi pengujian komposisi karoten, hasil analisis 

dengan kromatografi cair kinerja tinggi menunjukkan 

dominansi alfa- dan beta-karoten dengan rasio alfa terhadap 

beta sebesar 0,7-0,8 sebagai senyawa prekursor vitamin A. 15 

Hasil pengukuran nilai warna terhadap karoten 

terenkapsulasi yang diaplikasikan pada sistem emulsi pangan 

maupun kerupuk menunjukkan peningkatan nilai b* 

(kekuningan) seiring peningkatan konsentrasi, dengan tidak 

mempengaruhi kestabilan sifat pewarnaannya selama 20 

penyimpanan. Dibandingkan karoten non-enkapsulasi, karoten 

pro-vitamin A terenkapsulasi dalam matriks maltodekstrin 

dan tween-80 mampu mempertahankan nilai warna kekuningan 

lebih baik dibandingkan karoten non-enkapsulasi. 



Tabel 1 menunjukkan nilai intensitas warna hasil 

pengukuran dengan colorflex terhadap cuplikan adonan 

kerupuk, kerupuk mentah, dan kerupuk setelah digoreng, 

setelah mengalami penambahan karoten non-enkapsulasi (0,05 

gram) dan karoten terenkapsulasi (0,2 gram), meliputi nilai 5 

L* (kecerahan), a* (kemerahan), dan b* (kekuningan). 

Tahapan 

Intensitas Warna 

Karoten non-

enkapsulasi 

Karoten 

terenkapsulasi 

L* a* b* L* a* b* 

Adonan 77,65 8,44 46,07 75,98 6,86 44,66 

Kerupuk 

mentah 
73,96 7,58 40,63 66,53 7,99 39,68 

Kerupuk 

goreng 
71,73 10,32 44,50 71,24 10,00 44,98 
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Klaim 

1. Karoten pro-vitamin A terenkapsulasi dalam matriks 

maltodekstrin dan tween-80. 

2. Karoten pro-vitamin A terenkapsulasi dalam dalam matriks 

maltodekstrin dan tween-80 sesuai klaim 1 memiliki 5 

ukuran partikel <250 μm, dengan karakteristik warna 

kuning, kadar air <10%, serta tidak menggumpal dan dapat 

larut dalam air. 

3. Karoten pro-vitamin A terenkapsulasi dalam dalam matriks 

maltodekstrin dan tween-80 sesuai klaim 1 berasal dari 10 

produk sampingan industri minyak sawit, mengandung 

pigmen dominan alfa- dan beta-karoten dengan rasio 0,7-

0,8 yang menyediakan sifat fungsional sebagai prekursor 

vitamin A dalam tubuh. 

4. Karoten pro-vitamin A terenkapsulasi dalam dalam matriks 15 

maltodekstrin dan tween-80 sesuai klaim 1 disiapkan dari 

suspense yang mengandung air 60%, maltodekstrin 39,3%, 

tween-80 0,6%, serta konsentrat karoten 0.1%. 

5. Karoten pro-vitamin A terenkapsulasi dalam dalam matriks 

maltodekstrin dan tween-80 sesuai klaim 1 dapat 20 

digunakan sebagai pewarna alami kuning pada emulsi 

pangan, kerupuk, serta yogurt sebagai fortifikasi pangan. 

 



Abstrak 

KAROTEN PRO-VITAMIN A TERENKAPSULASI  

DALAM MATRIKS MALTODEKSTRIN DAN TWEEN-80 

Invensi ini berkaitan dengan produk karoten pro-vitamin A 

terenkapsulasi dalam matriks maltodekstrin dan tween-80. 5 

Karoten merupakan metabolit sekunder tumbuhan yang memiliki 

aktifitas biologis sebagai prekursor atau senyawa awal 

pembentuk vitamin A, serta memiliki warna kuning, jingga, 

hingga kemerahan. Proses mikroenkapsulasi dilakukan dengan 

pengering beku (liofilisasi) dan menunjukkan peningkatan 10 

stabilitas serta kelarutan dalam minyak dan air 

dibandingkan konsentrat karoten non-enkapsulasi. Karoten 

pro-vitamin A terenkapsulasi dalam matriks maltodekstrin 

dan tween-80 ini dapat diaplikasikan dalam model emulsi 

produk pangan minyak dalam air (serupa mayonnaise), kerupuk 15 

udang, serta yogurt. 


